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Resümee 
 
Käesolev magistriprojekt pealkirjaga “Eesti toitlustusasutuste menüüde sõnavara” 
uurib menüüde sõnavara, analüüsib võõrsõnade esinemist toitlustusasutuste menüüdes 
ning menüüde tõlkimisel esinevaid probleeme. 
 
Sõnavara tähistab kõiki mingisse keelde või allkeelde või isiku keeletarvitusse 
kuuluvaid sõnu ja sõnade püsiühendeid kokku.  Sõnavara on keele kõige liikuvam ja 
muutlikum osa.  Kui muutub meid ümbritsev tegelikkus, siis muutuvad ka sõnad, 
millega me oma tegudest ja mõtetest räägime. 
 
Eesti kulinaaria sõnavara muutumine peegeldub küllaltki hästi Eesti toitlustusasutuste 
menüüdes.  Hetkeseisu kirjeldamiseks on töös analüüsitud kokku 25 toitlustusasutuse 
71 menüüd.  Üks viimaste aastate silmatorkavamaid suundumusi on teiste rahvaste 
toitude pakkumine toitlustusasutustes.  Sellega seoses on eesti keelde lisandunud 
hulgaliselt võõr- ja laensõnu.  Samas tuleb tõdeda, et võõrapäraste nimetustega 
kaasneb terve rida probleeme, nt klientide suutmatus mõista menüüd, võõrsõnade 
õigekirjutus jms.   
 
Turistide osakaalu suurenemine toitlustusasutuste klientuuri hulgas on kaasa toonud 
vajaduse tõlkida menüüsid võõrkeeltesse.  Peamiseks võõrkeeleks, millesse menüüsid 
tõlgitakse, on inglise keel, millele järgnevad soome ja vene keel.  Menüüde tõlkimine 
on küllaltki spetsiifiline valdkond, mis nõuab tõlgilt kulinaariaalaseid teadmisi ja 
vastava sõnavara tundmist nii alg- kui sihtkeeles, aga ka oskust teha koostööd vastava 
ala spetsialistidega, seetõttu  käsitlebki töö menüüde tõlkimisel esinevaid probleeme. 
 
Lisaks eelpool esitatule sisaldab töö ka eesti-inglise ja inglise-eesti sõnastikke aastatel 
1997-2002 menüüdes kasutatud 284 kulinaariaalase termini ja selgitustega. 
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Sissejuhatus 
 
Kuigi Sokrates arvas, et me ei ela selleks, et süüa, vaid sööme selleks, et elada, sööb 
inimene erinevalt loomariigist ka siis, kui kõht ei olegi väga tühi.  Lisaks nälja 
kustutamisele on saanud toidust üks naudingute allikaist ja nii eesti kui saksa keeles 
on vanasõna selle kohta, et armastus käib kõhu kaudu. 
 
Toit pakub suhtlemisvõimalust ja alandab pingeid.  Küllap seetõttu peetakse 
ärilõunaid, mille käigus laheneb nii mõnigi probleem ja sõlmitakse olulisi 
kokkuleppeid.  Olenemata keelest või rahvusest armastavad inimesed süüa ja toidust 
rääkida.  ”Toit on meie ühine teema, ülemaailme kogemus,” on öelnud ameerika kokk 
ja kirjanik James Beard.  Isegi keeleõpikust võib leida pealkirja “You are what you 
eat” [10:37]. 
 
Nii mõnigi meist on lapsena unistanud vendade Grimmide lauakesest, mis end käsu 
peale piduroogadega kattis.  Sarnast kogemust püüavad meile pakkuda lugematud 
toitlustusasutused igal pool maailmas.  Tõsi küll, sealsed lauakesed ei kata end 
ükskõik millega, vaid üksnes sellega, mida klient endale menüüst sobivaimaks peab.  
Seetõttu on äärmiselt oluline, et klient menüüd lugedes mõistaks, millega teda 
kostitada soovitakse, ning suudaks teha oma valiku.  Kui menüü on aga kirjutatud 
keeles, millest külaline midagi aru ei saa, või kui emakeelsest menüüst vaatab vastu 
nii suur hulk võõraid sõnu, et selle mõistmine osutub võimatuks, võib see ettevõtte 
mainele halvasti mõjuda või kliendid hoopis minema peletada. 
 
Minu jaoks on menüüd lisaks nende tavaeesmärgile olnud üheks igapäevase töö 
osaks.  Olen menüüsid tõlkinud eesti keelest inglise keelde (ja vahel ka inglise keelest 
eesti keelde) juba 1990. aastate algusest, lisaks sellele teinud vajadusel tehnilist 
korrektuuri eesti keelest vene, saksa ja soome keelde tõlgitud menüüdele.  Kogu selle 
aja jooksul on olnud kõige suuremaks probleemiks asjakohaste sõnaraamatute nappus 
ja nende kohatine ebatäpsus või võhiklikkuski.  Minu andmetel on Eestis viimasel ajal 
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antud välja kolm kulinaariaalast sõnaraamatut [17; 18; 20], millest kahte on ebamugav 
eesti keelest inglise keelde tõlkimisel kasutada, kuna eesti-inglise osa on jaotatud 
temaatiliselt.  Lisaks sellele on nad mahult väikesed.  Erilist abi pole ka peamiselt 
inglise keelest eesti keelde tõlgitud kokaraamatutest, kuna tõlgete kvaliteet on 
varieeruv ja kakskeelne sõnaloend enamasti puudub.  Märkimata ei saa jätta 
toidukauplustes vohavat keelelist ignorantsust, mis kohati on lausa anekdootlik.  Minu 
huvi antud teemat veidi uurida tuleneski eelöeldust. 
 
Käesolevas magistriprojektis analüüsitakse 25 toitlustusasutuse 71 menüüd aastatest 
1997-2002 peamiselt kolmest aspektist: missugune on eestikeelsete menüüde 
sõnavara, missugused probleemid kaasnevad võõrsõnade kasutamisega menüüdes 
ning missugused on peamised probleemid Eesti toitlustusasutuste menüüde tõlkimisel. 
 
Menüüde temaatika on aktuaalne kahel põhjusel.  Esiteks on kulinaaria üks kiiremini 
globaliseeruvaid valdkondi, kuid erinevate rahvusköökidega seonduval terminoloogial 
puuduvad sageli eestikeelsed vasted.  Sellest tulenevalt on Eesti toitlustusasutuste 
menüüdest arusaamine tavalisele eestlasele tihti suureks probleemiks.  Teiseks 
seondub ühiskondlik toitlustamine üha enam turismiga, mistõttu tekib vajadus tõlkide 
menüüsid võõrkeeltesse.  Samas on menüüde tõlkimine küllaltki spetsiifiline 
valdkond, mis nõuab eelteadmisi kulinaariast, erinevatest rahvusköökidest ja 
terminoloogist nii alg- kui sihtkeeles, kuid sageli ka teistes keeltes. 
 
Tööd alustades püstitasin kaks hüpoteesi: 
 
− Võõrsõnade kasutamine Eesti toitlustusettevõtete menüüdes muudab neist 
arusaamise keerukaks ning suurendab keeleliselt vigaste menüüde esinemise 
ohtu. 
− Võõrsõnade kasutamine Eesti toitlustusettevõtete menüüdes muudab menüüde 
tõlkimise osaliselt lihtsamaks, kuid menüüde tõlkimine on tõlkijale siiski väga 
spetsiifiline ja keerukas töövaldkond. 
 
Projekti eesmärgiks on pakkuda teoreetilist ülevaadet leksikoloogiast; analüüsida 
kulinaariatermineid ja nende kasutamist menüüdes; analüüsida Eesti 
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toitlustusettevõtete menüüsid keelelises mõttes ning juhtida tähelepanu esinevatele 
vigadele ja probleemidele; pakkuda ülevaadet mõningatest menüüde tõlkimisel 
esinevatest probleemidest inglise keele näite varal.   
 
Töö tulemusena valmis lisades 1 ja 2 esitatud eesti-inglise ja inglise-eesti 
kulinaariasõnastik koos eestikeelsete selgitustega. 
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1. Sõna ja sõnavara 
 
1.1. Leksikoloogia kui keeleteaduse haru 
 
Sõna ja sõnavara uurivat keeleteaduse haru nimetatakse leksikoloogiaks (< GR 
lexikós – sõnade kohta, -logía – uurimus [16:602], mis jaguneb uurimisobjektist 
lähtuvalt sõnaõpetuseks ja sõnavaraõpetuseks. 
 
Üldleksikoloogia uurib sõna ja sõnavara üldseaduspärasusi paljudes keeltes, 
erileksikoloogia uurimisvaldkonnaks on aga ühe keele sõna ja sõnavara.  
Diakrooniline e ajalooline leksikoloogia uurib keele sõnavara ajaloolist kujunemist, 
sünkrooniline leksikoloogia aga keele sõnavaras mingiks ajaks, nt tänapäevaks, 
kujunenud olukorda.  Eesti leksikoloogias on domineerinud eesti ja tema 
sugulaskeelte sõnavara uurimine võrdlev-ajaloolisel meetodil, kuid on tehtud ka 
sünkroonilisi uurimusi.  Mõnel määral on tegeldud ka kõrvutava leksikoloogiaga, s.o 
sugulas- ja mittesugulaskeelte sõnavara kõrvutava sünkroonilise uurimisega [8:444]. 
 
Uurimisobjekti alusel jagatakse leksikoloogia harud sõnasemantikaks, etümoloogiaks, 
fraseoloogiaks, onomastikaks e nimeõpetuseks, sõnavara- e leksikostatistikaks ja 
leksikograafiaks. 
 
1.2. Sõna mõiste 
 
Sõna (täpsemalt leksikaalne sõna) on sama tüve alusel moodustatud sõnavormide 
kogum, millest üks vorm valitakse sõna esindajaks ja seda kutsutakse alg- e 
võtmevormiks.  Eesti keeles on käändsõnadel selleks ainsuse nimetav ja pöördsõnadel 
ma-tegevusnimi. 
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Emakeelne kõneleja valdab kümneid tuhandeid sõnu.  Sõna korrektne kasutus kõnes 
ja kirjas, tema aktiivne tekitamine ja passiivne mõistmine eeldavad, et inimene peab 
tema kohta teadma järgmist [8:445]: 
 
1. hääldus, 
2. õigekiri, 
3. muutmine, et moodustada tarvilikke vorme, 
4. süntaktiline käitumine, sh rektsioon, 
5. koosesinemine teatud kindlate muude sõnadega, sh fraseologismid, 
6. põhitähendused, 
7. tähendusvarjundid ja konnotatsioonid, k.a stiilivärving ja sobivus eri 
funktsionaalstiilidesse, 
8. semantilised suhted muude sõnadega, nt sünonüümid, antonüümid, 
9. suhe tähistatava välismaailma objektiga ning muude sellega seotud 
objektidega. 
 
1.3. Sõnavara mõiste 
 
Sõnavara e leksika on koht, kus saavad kokku foneetika ja fonoloogia, ortograafia, 
morfoloogia, süntaks, semantika ja maailmatundmine.  Sõnavara tähistab kõiki 
mingisse keelde või allkeelde või ka isiku keeletarvitusse kuuluvaid sõnu ja sõnade 
püsiühendeid kokku.  Nii võib rääkida nt eesti keele sõnavarast, eesti kulinaaria 
sõnavarast, James Joyce’i sõnavarast jne. 
 
Sõnavara on keele kõige liikuvam ja muutlikum osa.  Kui muutub meid ümbritsev 
tegelikkus, siis muutuvad ka sõnad, millega me oma tegudest ja mõtetest räägime.  
Sõnavara on oma ajastu peegel ja tema muutumise taga on eelkõige välised mõjurid, 
nt poliitilised, majanduslikud ja kultuurilised muutused, teaduse ja tehnika areng.  Ent 
sõnavara muutub ka seoses keele arenemise sisemiste mõjuritega.  Keele sõnavara 
peab ühteaegu olema nii püsiv kui ka muutuv.  Keeles peavad olema mehhanismid, 
mis tagavad ta paindliku liikuvuse.  Keel elab edasi ainult siis, kui keelekollektiivi 
aktiivsetel liikmetel on keeleloome võime ning nad suudavad vajaduse järgi täiendada 
keelt mistahes tasandil, eriti aga anda juurde uusi sõnu. 
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1.4. Sõnavara rikastamise viisid 
 
Sõnavara rikastamiseks on mitmeid võimalusi: 
 
• püsiühendite moodustamine, sõnade liitmine, sõnade tuletamine, sõnale uue 
tähenduse andmine kirjakeeles; 
• siselaenamine murretest; 
• laenamine muudest keeltest; 
• tehiskeelendite loomine. 
 
Eesti keele sõnavaras eristatakse päritolu poolest põlis-, laen ja tehistüvesid.  
Ligemale 60% eesti ja tundmatut päritolu tüvevarast on onomatopoeetilised ja 
deskriptiivsed tüved.  Deskriptiivsõna on sõna, milles häälikute või 
häälikukombinatsiooniga on seostatud mittekuuldelisi aistinguid (nt vilksti, sära, 
tukastama).  Onomatopoeetiline sõna põhineb helimatkingul või loodushäälte 
jäljendamisel (nt kääksuma, pinisema).  Eesti keele deskriptiivne ja onomatopoeetiline 
sõnavara on lahtine hulk, mida iga eestlane tarviduse korral vaevata täiendab. 
 
Laenamise all mõistetakse teistest keeltest uute keeleelementide võtmist-  
Laenkeelend e laen võib olla keelde võetud laenhäälik, -liide, -tarind, -tüvi, -sõna, -
väljend või –tähendus.  Eesti keel on palju laenanud hõimudelt ja rahvastelt, kellega 
tal on olnud kokkupuuteid.  Hilisemal ajal on lisandunud kirjalik mõju, mille kaudu 
olema saanud mõjutusi kaugemateltki rahvastelt.  Tänapäeval olema taas suuliste 
mõjutuskanalite – raadio ja televisiooni – meelevallas, kirjalikest on juurde tulnud 
Internet.  Laensõnad on enamasti käinud koos kultuurimõjudega: oleme laenanud 
sõnu koos esemete ja nähtuste endiga, kuid on olnud ka psühholoogilisi põhjusi (liiga 
kanged sõnad on asendatud võõraste eufemismidega või võõramaine väljendus on 
tundunud külgetõmbavam kui oma). 
 
Huno Rätsepa andmetel jaguneb laentüvevara järgmiselt [8:448]: 
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Laenurühm Aeg Näited 
Indoeuroopa ja indoiraani 
laenud 
3000-1000 a e.m.a iva, mesi, ora, põrsas, 
varss, sada 
Balti laenud alates II aastatuhande 
lõpust e.m.a 
hani, hernes, kael, oinas, 
tuhat 
Germaani laenud I ja II aastatuhande 
vahetusest e.m.a kuni 13. 
saj-ni m.a.j 
kaer, kaup, kehv, kuld, 
raha, rikas 
Slaavi laenud kuni 13. saj-ni lusikas, raamat, rist, turg, 
vaba 
Läti laenud alates 8. saj-st kanep, kauss, magun, mulk 
(mulgi), sõkal 
Alamsaksa laenud alates 13. saj algusest karske, kokk, köök, paar, 
prii 
Rootsi laenud alates 13. saj lõpust ja 16. 
ja 17. saj 
moor, näkk, räim, tasku, 
kratt 
Vene laenud alates 14. saj-st kapsas, munder, porgand, 
präänik, tatar 
Saksa laenud alates 16. saj keskelt pirn, ring, sink, vürts, loss 
Soome laenud alates 19. saj lõpust mehu, kuva, aare, retk 
 
Teisest keelest vahetult, ilma kolmanda keele abita laenatud keelendid on otselaenud.  
Eesti keeles on rohkesti otselaene nt inglise keelest ja nende arv paistab praegu kiiresti 
kasvavat: broiler, mikser, pubi jne. 
 
Teisest keelest mingi kolmanda keele (vahenduskeele) vahendusel laenatud keelendid 
on kaudlaenud.  Näiteks araabia keel on lähtekeeleks olnud järgmistel eesti keelde 
jõudnud kaudlaenudel: alkohol, aprikoos, artišokk, banaan, kohv, manna, moka, riis, 
safran, siirup, taara, tass jne.  Hispaanialähtesteks sõnadeks eesti keeles on nt 
karamell, mandariin, sigar, šokolaad ja vanill.  Prantsuselähtesteks sõnadeks on nt 
puljong ja restoran, itaalialähtesteks kastan ja salat, türgilähtestesks kaaviar ja kiosk, 
pärsialähtesteks jasmiin, spinat ja tiiger, hiianlähtesteks aga soja ja tee.  Need sõnad 
on tuntud paljudes maailma või vähemalt ühe kultuuriareaali keeltes, seepärast 
nimetatakse neid rahvusvahelisteks sõnadeks ja eesti keelde on neid vahendanud 
eelkõige saksa, vene ja inglise keel.  Räägitakse palju, kui kasulikud on niisugused 
ühtemoodi sõnad, kuid pahatihti langeb sõna väliskuju küll kokku, tähendus on aga 
keeliti eksitavalt erinev. 
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Väga suure sõnavarakihi moodustavad tõlkelaenud e kalkad [16:623].  Need on 
liitsõnad või sõnaühendid, harvemini tuletised, mis on teisest keelest sõna-sõnalt või 
morfeem-morfeemilt tõlgitud ja millel on samast laenatud tähendus (nt ajaviide – DE 
Zeitvertreib).  Tõlkelaenude hulgas on rohkesti fraseologisme. 
 
Väga palju on tõlkelaene oskussõnavaras, kuid harilikult on raske täpselt väita, kas 
tegemist ongi tõlkelaenuga või on eri keeltes lihtsalt samalt aluselt motiveeritud 
terminid (nt mikrolaineahi).  Päris tavaline on ka kord juba rakendatud oskussõnade 
rändamine ühe eriala keelest teise. 
 
Murdest kirjakeelde või ühest murdest teise võetud laenkeelendeid nimetatakse 
siselaenudeks.  Rohkesti murdesõnu tõid kirjakeelde J. Aavik ja J. V. Veski, samuti 
Villem Grünthal-Ridala [8:460].  Kirjakeelde võivad ainest pakkuda ka sotsiaalsed 
murded e slängid.  Nii on eesti kirjakeel omaks võtnud nätsu ja limpsi. 
 
Peale põlis- ja laentüvede on keeles veel tehistüved, mille praktiline tähtsus keele 
tüvevaras on väga väike, teoreetiline tähendus aga suur.  Tehistüvi on uus tüvi 
vaadeldavas keeles, olemata korrakohane laen.  Tehissõna on tehistüve sisaldav 
tuletis, nt küülik. 
 
Sõnade struktuuri omasuse või võõruse alusel eristatakse oma- ja võõrsõnu.  
Omasõna on sõna, millel pole võõraks peetavaid struktuurijooni, kusjuures päritolu 
poolest võib ta olla põlissõna või laensõna.  Selleks, et laenkeelend saaks omasemaks, 
ta tihtipeale mugandatakse, st kohandatakse keele struktuurile (hääldusele, 
muutmisele jm) vastavamaks.  Omasõnades ei saa esineda võõrsõnatähti, seepärast 
asendab vanades laenudes hv f-i, s aga tähti š, z ja ž (nt alamsaksa Kofe(e) – kohv, 
ülemsaksa Schinken – sink). 
 
Mõnigi võõrsilt laenatud sõna käibib kahel kujul.  Harilikult on need variandid 
samatähenduslikud, kuid mõnikord võib algne sõna lõhestuda ka eri tähenduste vahel. 
 
Võõrsõna on keeles muganemata või osaliselt muganenud laensõna, millel on 
võõraks peetavaid struktuurijooni, nt tähed f, š, z ja ž, sõnaalguline b, d, g, pearõhk 
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järgsilbil, tavatud häälikuühendid, järgsilbi o või pikad täishäälikud.  Võõrtähti 
võõrsõnus siiski esineda ei saa.  Võõrsõnad moodustavad keeles võõrsõnavara. 
 
Täielikud võõrkehad meie keele seisukohalt on tsitaatsõnad ja -väljendid e 
võõrkeelest eestikeelsesse teksti võetud sõnad ja –väljendid, mida kirjutatakse ja 
hääldatakse vastava keele kombe kohaselt, mis erineb eesti omast.  Tsitaatsõnus võib 
olla igasuguseid võõrtähti.  Selliseid võõrkeelepärasusi (häälduskujusid, sõnu, vorme, 
tarindeid) meie keeles, mis on enamikule keeletarvitajaile vastuvõetamatud, 
nimetatakse barbarismideks.  Barbarisme tuleks vältida, mis polegi raske, sest meil 
on sobivamad sõnad olemas (nt snacks asemel näksid). 
 
Teist laadi on eksotismid e sõnad või väljendid, mis tähistavad tihedasti ühe kindla 
rahvaga seotud mõisteid (nt borš (RU), guljašš (HU)).  Nende mõistete jaoks eesti 
keeles teisi sõnu ei ole ning neid pole tarviski: eksotismid annavad edasi lokaalset 
koloriiti. 
 
1.5. Põhi-, üld- ja oskussõnavara 
 
Tarvitusulatuse poolest võib sõnavaras eristada järgmisi osi: 
 
• Põhisõnavara, mille moodustavad keele kõige sagedamini tarvitatavad ja 
vajalikumad sõnad.  Põhisõnavarra kuuluvad sõnad on suhteliselt sõltumatud 
suhtlussituatsioonist, keeletarvitajate taustast (kodukoht, haridus, sotsiaalne 
kuuluvus jm) ja kõneainest.  Võõrkeele õpetamisel antakse õppurile selgeks 
õppida kõigepealt põhisõnavara, alustades selle kõige sagedasemast otsast. 
• Põhisõnavara on tuumosaks üldsõnavarale, mida vajab igapäevaseks 
suhtluseks iga keeletarvitaja.  Siia ei kuulu ei kõrgkeelne sõnavara, 
oskussõnavara ega slängisõnavara. 
• Oskussõnavara e terminoloogia on oskussõnade e terminite kogum, mis on 
üldsõnavara kõrval väga ulatuslik sõnavara osa.  Oskussõnad e terminid on 
erialamõisteis tähistavad keelendid.  Iga keeletarvitaja vajab oskussõnavarast 
ainult väikest osa vastavalt oma ametile.  Oskussõnavarast võib rääkida 
mitmes mahus, nt kogu eestikeelsest oskussõnavarast, tehnika 
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oskussõnavarast, kulinaaria oskussõnavarast jne.  Üld- ja oskussõnavara vahel 
ei ole jäika piiri, sõnade liikumine on mõlemasuunaline, sest oskuskeel 
kasutab uute erialamõistete tähistamiseks ühe allikana ka üldsõnavara, teisalt 
saavad paljud erialamõisted tuttavaks kogu rahvale ja lähevad üle 
üldsõnavarra.  Seejuures võib nende tähendus muutuda võrreldes sõna 
oskuskeelse, täpsema tähendusega. 
 
Käesolevas töös vaatleme peamiselt kulinaaria oskussõnavara, kuid mõnel määral 
tegeleme ka üldsõnavaraga. 
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2. Eesti toitlustusasutuste menüüde analüüs 
 
2.1. Ülevaade analüüsitud toitlustusasutustest ja menüüdest 
 
Käesoleva töö raames analüüsisin 25 toitlustusasutuse menüüsid.  Enamik 
toitlustusasutusi asuvad Pärnus, kuid esindatud on ka Tallinn ja Saaremaa (joonis 1). 
Pärnu
80%
Saaremaa
4%
Tallinn
16%
 
Joonis 1.  Analüüsitud toitlustusasutuste geograafiline asukoht 
 
Uuritud asutused jagunevad tüübi järgi restoranideks (60%), kohvikuteks (12%) ja 
pubideks/kõrtsideks (28%) (joonis 2).  Neli restorani ja üks kõrts on spetsialiseerunud 
konkreetsele rahvusköögile (vastavalt vene, india, kreeka, ungari ja eesti köök).  Kaks 
restorani reklaamivad end gurmeerestoranidena, teised pakuvad rahvusvahelist 
menüüd.  Uuritud asutustest üks on tänaseks tegevuse lõpetanud. 
 
Enamik (86%) analüüsitavast sõnavarast pärineb restoranide menüüdest, 12% pubide 
ja kõrtside menüüdest ja ainult umbes 1% kohvikute menüüdest.  Siit nähtub, et 
teistest rahvusköökidest pärinevate toitude osatähtsus on suurim just restoranide 
menüüdes.  Samas tuleb siiski meeles pidada, et paljudel toitudel, mis ei pärine eesti 
rahvusköögist, on juba olemas eestikeelne nimetus, kuna need leidsid tee meie 
menüüdesse juba aastate eest.  Võib ju vaielda teemal, kas eesti rahvuskööki on üldse 
olemas ja missugused toidud peale kama sinna siis kuuluvad, kuid see on juba hoopis 
teise valdkonda kuuluv küsimus. 
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Joonis 2.  Analüüsitud toitlustusasutuste tüübid 
 
2.2. Analüüsitava sõnavara valik 
 
Analüüsitava sõnavara valikul lähtusin alljärgnevatest põhimõtetest. 
 
Pakutava toidu uudsus – veel 1990. aastate algupoolel niisuguseid toite menüüdes 
ei leidunud.  Koos kordustega ulatus huvipakkuvate sõnade arv 546ni.  Hilisema töö 
käigus jätsin välja kõik kordused, samuti terminid, mille kasutamise ja mõistmisega 
probleeme ei esine ja mille ingliskeelse vaste leidmisega üldiselt raskusi tekkida ei 
tohiks.  Selle töö tulemusena jäi vaatluse alla kokku 284 terminit. 
 
Suurem osa analüüsitavast sõnavarast koosneb laenkeelenditest, millega seondub 
mitmesuguseid probleeme (õigekirjutus, mugandumise aste, võõrsõna eelistamine 
omasõnale, klientide probleemid menüü mõistmisel). 
 
Väike osa sõnavarast (ca 18%) on kaasatud seetõttu, et neile vastete leidmine inglise 
keeles võib osutuda tõlgile keeruliseks või eelistatakse mingil põhjusel olemasoleva 
omasõna või juba keeles mugandunud laenu asemel kasutada tsitaatsõna või 
barbarismi. 
 18 
Menüüd, milles 
huvipakkuvat 
sõnavara ei 
esinenud
32%
Menüüd, milles 
esines 
huvipakkuvat 
sõnavara
68%
 
Joonis 3.  Huvipakkuva sõnavara esinemine menüüdes 
 
Huvipakkuvat sõnavara esines 68% menüüdest (joonis 3).  Keskmine uudse sõnavara 
esinemissagedus neis menüüdes oli 11 sõna menüü kohta.  Pärast korduste ja vähest 
huvi pakkuvate sõnade väljajätmist kujunes keskmiseks esinemissageduseks 6 
terminit menüü kohta, varieerudes vahemikus ühest kuni 35 terminini menüü kohta.  
Enam huvipakkuvat sõnavara esines kindlale rahvusköögile spetsialiseerunud ja 
gurmeerestoranides. 
1997. A
10% 1998. A
5%
1999. A
14%
2000. A
30%
2001. A
30%
2002. A
11%
 
Joonis 4.  Huvipakkuvate terminite esmakordne esinemine menüüdes 
 
Sõnavaravalik pärineb menüüdest, mida kasutati vaadeldud restoranides aastatel 
1997-2002.  Sõnavalikusse sattunud terminite esinemine erineb aastate lõikes.  
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Suurim hulk uudseid termineid (ja vastavaid toite) esines aastatel 2000 ja 2001 (joonis 
4).  Samas tuleb meeles pidada, et siin ja edaspidi räägime ainult lisades 1 ja 2 
esitatud sõnavarra valitud terminitest.  Analüüs ei hõlma kõiki esialgselt valitud 
termineid ega kordusi. 
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Joonis 5.  Menüüde ja terminite suhe aastate lõikes 
 
Joonisel 5 on esitatud valitud terminite ja menüüde suhe ning keskmine uudsete 
terminite kasutamine menüü kohta toitlustusasutuste lõikes.  Selgub, et suurim arv 
analüüsitud menüüsid pärineb aastast 2000, kuid sõnavarra valitud termineid on kõige 
rohkem 2000. ja 2001. aasta menüüdes.  Suurim keskmine uudsete terminite arv (10) 
oli 2001. aastal.  Selline tendents seondub ilmselt asjaoluga, et alates 2000. aastast 
lisandusid analüüsitavate menüüde hulka kahe gurmeerestorani menüüd, kus 
pakutavad toidud on sageli prantsusepäraste nimetustega, millel pole eestikeelseid 
vasteid. 
 
Kui aga vaadelda analüüsitud menüüde ja valitud terminite hulka ja keskmist 
esinemissagedust toitlustusasutuste kaupa (joonis 6), siis selgub, et enim 
huvipakkuvaid termineid pärineb just ühele või teisele rahvusköögile 
spetsialiseerunud toitlustusettevõtete menüüdest (nt Taj Mahal on India köögile 
spetsialiseerunud restoran, mille menüüst pärineb kokku 35 sõnavarra valitud 
terminit). 
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Joonis 6.  Huvipakkuvate terminite esinemine menüüdes toitlustusasutuste lõikes 
 
Lisas esitatud sõnavara puhul on võimalusel määratletud ka riik või piirkond, kust üks 
või teine toit pärit on.  On huvitav märkida, et kõige suurem osa uuritud 
toitlustusasutuste menüüdes esinevatest toitudest pärineb Prantsusmaalt (27,5%), 
järgnevad India (13,4%) ja Itaalia (12,3%) (joonis 7).  Määratlemata päritoluga 
toitude hulk on peaaegu võrdne nende terminite hulgaga, mis valiti sõnavarra seetõttu, 
et  nende tõlkimisega esineb probleeme või et nende eestikeelse nimetuse asemel 
eelistatakse kasutada võõrkeelset. 
Venemaa
4,9%
USA
2,8%
Ungari
1,1%
Suurbritannia
0,4%
Rootsi
1,1%
Saksamaa
0,4%
Põhja-Aafrika
0,4%
Prantsusmaa
27,5%
Mitmest riigist
4,6%
Mehhiko
0,7%
Kagu-Aasia
0,4%
Kreeka
4,9%
Päritolu teadmata
20,8%
Hispaania
0,4%
Hiina
0,4%
Austria
1,1%
Iirimaa
0,4%
India
13,4%
Indoneesia
0,4%
Itaalia
12,3%Jaapan
2,1%
 
Joonis 7.  Toitude päritolu 
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2.3. Menüüde ülesehitus ja sõnastus 
 
Eesti toitlustusasutustes esinevad menüüd võib jagada ülesehituselt kolme rühma. 
 
1. Menüüd, kus esineb ainult toidu nimetus. 
Tavaliselt on sellised menüüd lakoonilised ja sisaldavad ainult toidu nimetust ilma 
selle koostist, lisandeid või valmistamisviisi kirjeldamata (nt aedviljasupp, sealiha 
hapukapsaga, jäätisevalik).  Mõnikord kasutatakse taolistes menüüdes aga ka 
fantaasiarikkaid nimetusi (nt printsessi salat, rüütli ribi, Kaie unelm, tavaline tee), 
mille puhul on üsna raske ära arvata, millega on tegu.  Sellesse rühma kuuluvad 
enamasti odavama hinnaklassiga lihtsaid toite pakkuvate toitlustusasutuste 
menüüd, samuti pubide tahvlile kirjutatud menüüd. 
 
2. Menüüd, kus esineb toidu üksikasjalik kirjeldus.  
Tavaliselt sisaldab toidu kirjeldus nii valmistusviisi kui ka peamiste kasutatud 
toiduainete loetelu (nt muskuspardi carpaccio parmesaanjuustu bruschetta, pate 
de foie gras ja õunapüreega; paneeritud seakarbonaadilõigud hapukapsa-
ploomihautise, keedetud kartuli ja köögiviljaga; vaniljepannkoogid jäätisepallide 
ja muna-kakaokastmega).  Selliseid menüüsid kohtame kõikjal Eesti restoranides.   
 
3. Menüüd, kus esineb toidu nimetus, kirjeldus ja kasutatus toiduainete loetelu. 
Nendes menüüdes on esitatud toidule pandud eriline nimi või võõrapärane 
nimetus ja/või toidu kirjeldus ja/või kasutatud toiduainete loetelu (nt dolmades – 
täidisega viinamarjalehed (viinamarjalehed, riis, hakkliha, viinamari, sidrun); 
murgh makhani – maitsetaimedega marineeritud, ahjus küpsetatud ja võiga 
valmistatud kana; röövli praad – grillitud searibi küüslaugukartulite, mustade 
ploomide ja värske aedviljasalatiga).  Niisugused menüüd on tavalised mõnele 
rahvusköögile spetsialiseerunud toitlustusasutustes. 
 
Menüü sõnastus oleneb konkreetse menüü funktsioonist.  Rühmamenüüd on tavaliselt 
napisõnalisemad ja konkreetsemad, ühele A4 leheküljele püütakse paigutada kuni 
kümme table d’hôte e kindla hinnaga komplekseine menüüd.  À la carte menüüd on 
seevastu mahukamad ja pakuvad tihti toidu üksikasjalikumat kirjeldust.  Eraldi võib 
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nimetada veel üheks konkreetseks ürituseks koostatud menüüsid, mille sõnastus 
varieerub vastavalt ürituse pidulikkusele ja külaliste tähtsusele. 
 
2.4. Sõnavara analüüs 
 
Toitlustusasutuste menüüdes leiduvat sõnavara võib klassifitseerida alljärgnevalt. 
 
1. Tüve järgi: 
a. Põlistüvevarasse kuuluvad sõnad (nt keel, lind, külm, lõuna, juur, siga, lill 
[8:448]).  Siia võib ilmselt liigitada ka onomatopoeetilised ja 
deskriptiivsõnad, mida menüüdes esineb üldiselt harva, kuid mõned 
sagedamini kasutatavad sõnad, nt krõmpsuv salat, krõmps peekon, tuline 
liharoog (tähenduses vürtsikas), on siiski eristatavad. 
b. Laentüvelised sõnad.  Nende sõnade seas on muuhulgas käesoleva töö lk 
11 olevas tabelis esitatud sõnad (sh põrsapraad, räimerullid, mundris kartul, 
porgandipirukas, tatrapuder, pirnimaius, vürtsihärg). 
 
2. Laenamisviisi järgi: 
a. Otselaenud (nt broiler, pubi, pasta, böff).  Otselaene on saksa, prantsuse, 
aga eriti inglise keelest. 
b. Kaudlaenud paljudest erinevatest keeltest (nt artišokk, banaan, kohv, 
manna, moka, riis, vanill, spinat, soja, tee jne).  Peamiseks vahenduskeeleks 
näib tänapäeval olevat inglise keel.  Seda soodustab ilmselt ka asjaolu, et 
suur osa viimasel ajal ilmunud kokaraamatutest (sh erinevatele 
rahvusköökidele pühendatud raamatutest) on tõlgitud eesti keelde eelkõige 
inglise keelest.  
c. Tõlkelaenud e kalkad, mida esindavad sellised terminid nagu 
härjasabasupp (< GB oxtail soup), härjasilmad (<DE ochsenaugen), ürdivõi 
(<DE kräuterbutter), mida kasutati juba 1920. aastatel [26:65, 89, 133].  
Menüüdes leiduvate tõlkelaenude hulka võib liigitada nt päevasupi (<GB 
soup of the day) ja hooaja salati (<GB season salad).  Tihti viitavad aga 
tänapäeval esinevad tõlkelaenud pigem isetegevuslikule tõlketegevusele (nt 
munataim < US eggplant, maaloomaliha < US ground beef, näputoit < GB 
finger food) kui aktsepteerivatele uutele terminitele. 
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3. Omasõnadeks ja võõrsõnadeks. 
Omasõna võib olla päritolult põlissõna (nt lind, lõuna, siga jne) või laensõna (nt 
kohv, tee, soja jne).  Huvitav on märkida, et sõna vahvel, mis on tänaseks 
kohandunud eesti keele struktuurile ja seega liigitub omasõnade alla, oli veel 
1928. a võõrsõna (vafel), kuid toitu, mida mu peaaegu saja-aastaseks elanud 
vanatädi tundis ja tunnistas ainult nimetuse komorjenviider all ja Adeline 
Tannbaum nimetas oma “Keedu- ja majapidamisjuhis” komm morgen wieder’iks 
[26:43], ei oska tänapäeval vist keegi samastada meile tuntud täidetud 
pannkookidega.  Samas on saanud tookord kasutatud munatordist, munakoogist ja 
veinikastmest võõrsõnalised biskviit, rullbiskviit ja berneeskaste [26:126, 208, 
213]. 
 
Võõrsõnade hulk kulinaariaalases terminoloogias näib üha kasvavat sedamööda, 
kuidas laenatakse teiste rahvaste toite meie toitlustusasutuste menüüdesse.  1990. 
aastate alguses leidus menüüdes vaid üksikuid võõrsõnu, mis pärinesid peamiselt 
vene keelest (nt borš), aga samuti vene keele vahendusel teiste endise Nõukogude 
Liidu rahvaste keeltest (nt lavašš, dolma, šašlõkk). 
 
Alates 1990. aastate keskpaigast võime aga rääkida teiste rahvaste toitude jõulisest 
sissetungist meie ühiskondliku toitlustamise ja kulinaaria sfääri.  Sellega seoses on 
suurenenud ka võõrsõnade hulk menüüdes.  Enim uusi termineid leidis tee meie 
menüüdesse 2000. ja 2002. aastal.  Nende hulgas on tsitaatsõnu ja -väljendeid (nt 
happy hour), barbarisme (nt snacks, sakuskad) ja eksotisme (nt borš, guljašš).  
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3. Võõrsõnad eestikeelsetes menüüdes 
 
3.1. Võõrsõnade esinemissagedus menüüdes 
 
Menüüd erinevad sõltuvalt toitlustusasutuse suunitlusest, eesmärkidest, toiduvalikust 
ja ka hinnaklassist.  Tavaliselt on tagasihoidlikuma hinnaklassiga söögikohtade 
menüüd oma sisult ja ülesehituselt lihtsamad ning ei sisalda üldse või sisaldavad vähe 
võõrsõnu. 
 
Mida kõrgema hinnakateooriaga restoran, seda tõenäolisem on ka võõrsõnade rohkus 
menüüs.  Siiski ei saa öelda, et kõikvõimalike võõrsõnade kasutamine oleks sel puhul 
põhjendatud, kohati viib liigne võõrkeelendite rohkus menüüs pigem mõtte liigsele 
peenutsemisele.  Eriti silmatorkav on see tendents siis, kui menüü koostajad eelistavad 
eesti omasõnale või mugandunud võõrsõnale barbarisme või tsitaatsõnu.  Näiteks võib 
leida eestikeelsest menüüst nimetuse beef Stroganoff, kuigi eesti keeles on 
tavapärasem böfstrooganov; pommu asemel leiame tavaliselt baklažaani, kuid vahel 
ka obergiini; torditükki peab tellima nimetuse gateau all ja iiri kohvi asemel on 
hoopis Irish coffee.  Sarnast tendentsi võib mõnel määral näha ka eesti keelde tõlgitud 
kokaraamatutes [nt 12:47; 13:16, 44]. 
 
Eraldi kategooria moodustavad konkreetsele rahvusköögile (v.a Eesti rahvusköögile) 
spetsialiseerunud söögikohad, kus võõrsõnade kasutamise vajadus tuleneb pakutavate 
toitude rahvuslikest eripäradest ja nimetustest, millel eesti keeles tihti vasteid ei olegi.  
Viimaste puhul mängib rolli ka soov kõiges jäljendada vastava rahva tavasid ning 
võõrapärased toitude nimetused lisavad koloriiti.  Enamasti sisaldavad selliste 
toitlustusasutuste menüüd ka toitude kirjeldusi (nt Eierschwammerlgulasch - 
Kukeseene guljašš klimpidega (< AT); Aloo chat - kartuli ja kikerherne salat (< IN), 
mõnel juhul aga nii kirjeldust kui üksikasjalikku koostisosade loetelu (nt Stifado, 
sealiharoog rohke sibula ja tomatiga (sealiha, sibul, tomat, lillkapsas, brokoli, 
mandlid, ahjukartul) (< GR). 
 25 
 
3.2. Võõrsõnade kasutamisest tulenevad keeleprobleemid menüüdes 
 
Peamised probleemid võõrsõnade kasutamisel menüüdes on seotud ortograafia, 
morfoloogia, süntaksi ja semantikaga. 
 
Kõige sagedamini esineb õigekirjavigu.  Ilma põhjaliku uurimiseta on raske otsustada, 
millest sellised vead tulenevad.  Julgen väita, et osaliselt on tegu lohakusvigadega, st 
menüü koostaja ei vaevu täht-tähelt jälgima talle võõra termini kirjapilti ega piisava 
põhjalikkusega kontrollima oma tööd.  Aluse selliseks arvamuseks annab asjaolu, et 
olen aastaid tõlkinud samade inimeste poolt koostatud menüüsid ning vead esinevad 
kaootiliselt ning mitte alati ühes ja samas sõnas.  Lisaks viitavad sellele ka muud, 
üldse mitte võõrsõnadega seonduvad vead (nt oli ühes menüüs alapealkiri Parm 
merest, mis mõningase nuputamise järel osutus hoopis sõnapaariks Parim merest), 
samuti küllaltki elementaarsed ortograafiavead (nt kokku- ja lahkukirjutamine, 
algustäheortograafia, puuduvad või ülearused kirjavahemärgid). 
 
Samas esineb ka võõrsõnade õigekirjavigu, mis ei piirdu vaid ühe inimesega.  Näiteks 
esineb juba aastaid erinevate toitlustusasutuste menüüdes toit nimetusega caspaccio.  
Kõik katsed kontrollida selle sõna õigekirja ja uurida tähendust luhtusid.  Sellist sõna 
ei leidunud üheski käsiraamatus ega sõnaraamatus.  Internet, mis on üldiselt hea 
abivahend igasuguse info leidmisel, ei viinud sammukesti lahendusele lähemale.  
Otsingumootor leidis sõna kolmelt Interneti leheküljelt kogu maailmas (saksa, 
hispaania ja eesti keeles), mis aga kõik paistsid silma vigade poolest.  Üsna kogemata 
selgus, et sõna õige kirjapilt on hoopis gazpacho – tänu inimesele, kes oma asutuse 
menüüd koostades selle õigesti kirjutas.  Seega võib teha järelduse, et mõned vead 
võõrsõnade kirjutamisel on lausa rahvusvahelise levikuga. 
 
Õigekirja kõrval tekitab paljude menüüde koostajatele suuri raskusi võõrsõnade 
(eelkõige tsitaatsõnade) muutmine ja rektsioon (nt pate de foie gras või foie gras’ 
pasteet, mitte foie grasi pate ning šokolaadikook toorjuustu mousse’iga, mitte 
moussega).  Mõnikord püütakse kindlakskujunenud nimetusi (sh fraseologisme) oma 
suva järgi muuta (nt beef à la vürst Stroganoff).  Üks näide selle kohta, missuguseid 
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keeleprobleeme menüüdes esineb, leidub lisas 4.  Tegemist on ühel pidulikul 
õhtusöögil külalistele reaalselt esitatud kahes keeles koostatud menüükaardiga. 
 
Taoliste vigade vältimiseks peaks menüü koostaja hoolikalt jälgima õigekirjareegleid, 
kuid lisaks sellele tuleks menüü lasta enne trükki minekut või paljundamist üle 
vaadata keelespetsialistil. 
 
Omaette probleem tekib teenindajail võõrsõnade hääldamisega ja kliendi hääldusest 
arusaamisega.  Kui teenindaja pole vastavat keelt õppinud ega tunne selle 
hääldusreegleid, ei ole ta ilma abi ja harjutamiseta võimeline võõrapäraselt kirjutatud 
ja häälduvat terminit ütlema.  Küllalt raske on neil ilmselt mõista ka kliente, kes 
produtseerivad neid sõnu kõikvõimalikes hääldusversioonides.  Selle probleemi 
lahendamiseks tuleks ühest küljest vältida tsitaatsõnade kasutamist, aga teisest küljest 
leida võimalus teenindajate koolitamiseks vähemalt kasutatava menüü piires. 
 
3.3. Menüüdes kasutatavatest võõrsõnadest tingitud probleemid klientidele 
 
Menüüd võib pidada toitlustusasutuse visiitkaardiks, visiitkaardi puhul eeldame aga 
konkreetsust ja kogu vajaliku info olemasolu.  Samas peab klient tegema valiku 
pelgalt menüü põhjal – enamikus söögikohtades pole ju võimalik kogu toiduvalikut 
naturaalsel kujul näha.  Seetõttu võiks menüüs kirjeldatu lisaks informatsiooni 
andmisele tekitada lugejas ka teatud kujutelma vastavast toidust ning ergutada teda 
üht või teist pakutavat tellima. 
 
Kui analüüsida menüüsid mõistetavuse alusel, siis pole raske teha järeldust, et 
võõrsõnad muudavad menüüst arusaamise keerulisemaks ning toidu tellimise 
ebamugavamaks.  Kui iga teine või kolmas sõna toidu kirjeldamisel on võõr- või 
tsitaatsõna, jääb selle tähendus kliendile sageli hoomamatuks, rääkimata kujutluspildi 
tekkimisest vastava toidu kohta.  Mõned näited (menüüst pärinevat kirjaviisi 
muutmata): haugiterriin jõevähilakkade, lehttaigna krutoonide ja kreemja kastmega; 
marineeritud pekingi pardi filee sibula ja pirni konfitüüri ning jasmiiniriisiga nori 
lehes; grillitud hiidkrevetid, kiivi raita, puuvilja chutney ja couscous; pardijala Confit 
Casoulet ja gratineeritud parmesaaniga).  Olemata kulinaariaspetsialist (mida enamik 
kliente ju ei ole) on selliste toitude hulgast väga raske valikut teha.  Samas pole 
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suuremat abi ka sellest, kui inimene võõrkeeli oskab.  Olen korduvalt testinud 
mitmesuguseid menüüsid oma tõlkijatest kolleegide peal ja tulemus on peaaegu alati 
nullilähedane. 
 
Lisaprobleem tekib kliendil aga siis, kui üht või teist sõna on vaja toidu tellimisel 
hääldada.  Isegi teenindajalt info küsimine toidu kohta näib raske ülesandena.  Üsna 
lihtne on küll menüüs huvipakkuva toidu peale näpuga näidata ja oma soovid nii 
edastada, kuid see ei vähenda juba tekkinud hämmeldus- või piinlikkustunnet. 
 
Seega, kui toitlustuskoht tahab olla kliendisõbralik ja hoiduda liigsetest pingetest, 
oleks ilmselt mõistlik menüüs vältida tsitaatsõnu ja kasutada vajadusel eesti keelega 
mugandunud võõrsõnu või võimalusel omasõnu.  Kui see aga mingil põhjusel ei ole 
võimalik (nt rahvusköögile spetsialiseerunud restorani puhul), siis tuleks lisada 
kergesti mõistetav, lakooniline selgitus. 
 
 28 
 
 
 
4. Menüüde tõlkimine 
 
4.1. Lühiülevaade menüüde tõlkimisest Eestis 
 
Turismitööstuse kiire areng ning globaliseerumine on kaasa toonud järjest kasvava 
vajaduse tõlkida muuhulgas ka toitlustusettevõtete menüüsid.  Kuigi ka endises 
Nõukogude Liidus tõlgiti menüüsid lisaks vene keelele inglise keelde, tehti seda siiski 
üsna piiratud mahus.  Alates 1990. aastate keskpaigast muutus menüüde tõlkimine aga 
tõlkijate töö üheks igapäevaseks osaks, kuigi esialgu olid sihtkeelteks vaid inglise ja 
soome keel.  Viimasel kahel aastal on taas intensiivistunud menüüde tõlkimine vene 
keelde, mõningal määral on lisandunud ka saksa ja rootsi keel. 
 
Tundub, et meie toitlustusasutustes on siiski veel juurdunud arusaam, et menüü 
tõlkimisega tuleb toime iga inimene, kes midagi võõrkeelest teab.  Paraku kipuvad 
tulemused aga vastupidist tõestama.  Üheks näiteks on käesoleva projekti lisas 4 
esitatud õhtusöögi menüü kahes keeles, millest kumbki pole kuigi korrektne.  Mõlema 
keele puhul ilmneb üsna tugev teise keele interferents.  Tuleb siiski märkida, et mida 
paremini toitlustusasutusel majanduslikus mõttes läheb ja mida kõrgemalt hinnatakse 
oma söögikoha taset ja reputatsiooni, seda tõenäolisemalt pöördutakse tõlkimiseks 
professionaalsete tõlkide poole. 
 
4.2. Menüüde tõlkimise eeldused 
 
Tõlkimise esimene, olulisim ja tingimatu eeldus on sihtkeele korralik valdamine 
[15:33].  Kuigi menüüdes ei esine keerulisi lausestruktuure, peab tõlkija siiski suutma 
väljendada menüü sisu teises keeles korrektselt ja heas stiilis.  Oluline on tunda 
sihtkeele tavasid ja arusaamu.  Näiteks tuleb menüüd inglise keelde tõlkides teha 
vahet, kas tegemist on pubi või restorani menüüga, sest sellest sõltub näiteks 
sõnavalik ja stiil (nt hors d’oeuvres kasutamine pubi menüüs oleks ilmne 
ülepakkumine). 
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Teiseks on oluline oskus vältida ühe keele erisuste kandumist teise keelde.  Näiteks 
inglise keeles võib toitude nimetusi ja kirjeldusi kirjutada kas läbiva suurtähega või 
esisuurtähega, aga eesti keeles läbiva suurtähega kirjutamist õigeks pidada ei saa.  
Eesti keeles serveeritakse toidud alati kastmega ega peeta oluliseks teha vahet, kas 
kaste on toidule valatud või serveeritakse eraldi nõus.  Inglise keeles seevastu 
peetakse vahe tegemist oluliseks.  Tõlkijale on sellistes küsimustes abi sihtkeelsetest 
menüüdest, mida leiab üsna hõlpsasti Internetist. 
 
Kolmas eeldus on asjatundmine [15:33].  Menüüsid ei saa tõlkida ilma 
kulinaariaalaste teadmisteta.  Tõlkija peab oskama seostada ja võrrelda tõlgitavat 
toidunimetust teistega ning tundma hästi lähtekeele sõnavara, sh sünonüüme.  Kui 
tõlkijal vähimadki eelteadmised puuduvad, ei pruugi ta leida vastet, mis sihtkeele 
kõnelejale mõistetav oleks.  Näiteks nimetus lumepallisupp ei aita tõlkijal leida õiget 
ingliskeelset vastet ning magustoidu mõistetavaks tegemisel tuleks kasutada selgitust.  
Samas on üsna hõlbus leida vaste, kui teatakse sama toidu teist nimetust – ujuvad 
saared (floating island). 
 
Neljas eeldus – tõlkija peab oskama kahelda.  See on küll õigupoolest igasuguse loova 
vaimutöö eeldus, mis aga sageli unustatakse [15:34].  Eriti oluliseks muutub see oskus 
just ohtralt tsitaatsõnu (ja üldse võõrsõnu) sisaldavaid menüüsid tõlkides.  Nn 
rahvusvaheliste sõnadega kaasneb alati oht eksida, sest teises keeles võib antud 
terminil olla hoopis teine tähendus (nt eesti keeles kasutavad paljud sõna friiser kahes 
täiesti erinevas tähenduses: jäätisemasin ja friikartuli valmistamise masin e fritter).  
Teisalt aga esineb algtekstis võõrsõnades üsna sageli õigekirjavigu, mistõttu peab 
oskama kahelda, alati kontrollima ja ühtlasi veenduma, et vastav sõna on tõepoolest 
olemas ning seda ka sihtkeeles kasutatakse (meenutagem gazpacho’t). 
 
Viiendaks peab tõlkija oskama kasutada abivahendeid.  Eesti keele baasil on 
kulinaariat puudutavaid sõnaraamatuid koostatud väga vähe, nende maht on piiratud 
ning eesti keel on neis enamasti sihtkeeleks.  Üldsõnastikest võib leida vaid kõige 
tavalisemaid termineid.  Lisaks sellele tekitavad aeg-ajalt probleeme ebaõiged vasted 
olemasolevais sõnastikes, pikemaid seletusi toitude kohta on aga veelgi vähem.  
Seetõttu tuleb abi otsida kõigist käepärast olevatest seletussõnaraamatutest, 
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leksikonidest ja entsüklopeediatest, aga hindamatuks abivahendiks on loomulikult 
Internet (nt valik kulinaariasõnastikke aadressil www.yourdictionary.com).  Samas 
tuleb veel kord rõhutada kulinaariaalaste teadmiste vajadust, sest muidu võib 
võõrkeelsete vastete leidmine tunduda nõela otsimisena heinakuhjast. 
 
Suhtlemisest kliendiga on tõlkijal sageli kasu, kuid menüüde tõlkimisel on see väga 
oluline ja sageli möödapääsmatugi.  Kes siis veel kui mitte toitlustusasutuse peakokk 
on pädev selgitama toitude eripärasid, nende valmistamise ja kasutatavate toiduainete 
spetsiifikat ning ühe või teise menüüs kasutatava sõna tähendust.  Abi võib saada ka 
toiduainete importööridelt – näiteks igasuguste kaladest ja mereandidest toitude 
nimetuste võõrkeelsete vastete leidmisel – seda enam, et tihti on just nemad andnud 
vastavatele toiduainetele eestikeelsed nimetused, mis kanduvad üle menüüdessegi. 
 
4.3. Võõrsõnad ja omasõnad tõlkimisel 
 
Nagu öeldud, võivad võõrsõnad tõlkija tööd lihtsustada ja võõrkeelsete vastete 
leidmist kergendada.  Samas tekitavad nad probleeme seoses ortograafiavigadega 
tõlgitavas tekstis, aga ka siis, kui tegemist on tundmatust allikast pärineva 
väheesineva tsitaatsõnaga. 
 
Palju keerulisemaks võib osutuda omasõnalise, nn tüüpilisi Eesti toite sisaldava 
menüü tõlkimine võõrkeelde.  Näiteks võiks proovida selgitada välismaalasele meie 
tavaliste toitude mannavahu, süldi, mulgikapsa ja -pudru või hakklihakastme olemust.  
Ei piisa sellest, et tõlkida ära sõnad – selline nimetus ei pruugi võõrkeelsele inimesel 
midagi öelda.  Näiteks kama on kulinaariatermin ka jaapani (ja inglise) keeles, kuid 
tähendab hoopis rasket metallpanni, mida kasutatakse riisi valmistamiseks 
absorbtsioonimeetodil.  Pigem tuleks tunda kulinaariat ja osata tõmmata paralleele 
sihtkeele kõneleja toitumisharjumustega, et tõlkevaste assotseeruks tema jaoks millegi 
tuttavaga ning ta suudaks seda endale mingilgi moel ette kujutada.  Tõlkijana oleksin 
tänulik, kui keegi koostaks meie igapäevaste toitude mitmekeelse sõnastiku. 
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5. Selgitused sõnastiku juurde 
 
Käesoleva projekti üheks ülesandeks oli kulinaariatermineid sisaldava sõnastiku 
koostamine.  Sõnastik valmis eesti-inglise ja inglise-eesti variandina lisadena 1 ja 2.   
 
Terminite valiku kohta annab ülevaate käesoleva töö 2. peatükk.  Põhirõhk on töö 
iseloomust ja koostaja igapäevase töö vajadustest lähtuvalt võõrsõnadel ning raskesti 
leitavate vastetega sõnadel. 
 
Lisaks eesti- ja ingliskeelsetele vastetele on 284 terminit sisaldavas kakskeelses 
sõnastikus selgitused iga sõna tähenduse kohta ning enamiku toitude päritoluriik,  
mille tähistamiseks kasutatakse lühendite loetelus esitatud valdavalt ISO 3166-le 
vastavaid lühendeid. 
 
Märkimisväärne hulk esitatud terminitest kordub menüüst menüüsse enam kui ühe 
toitlustusettevõtte raames.  Lisaks sellele näib, et uudsed toidud kajastuvad meie 
söögikohtade menüüdes trendide või lainetena: ühe asutuse menüüs esmakordselt 
esinev termin leiab üsna kiiresti tee ka teiste ettevõtete menüüdesse.  Seepärast on 
sõnastikust abi meie toitlustusasutuste klientidel, sest sellesse on koondatud viimasel 
kuuel aastal menüüdes esinenud sõnavara.  Loodetavasti lihtsustab esitatud sõnastik 
edaspidi lisaks autorile ka teiste tõlkijate tööd menüüde tõlkimisel. 
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Kokkuvõte 
 
Euroopasse pürgimine on lisanud meie ellu rohkesti uut ja harjumatut.  Hea ja 
kasuliku kõrval lisandub hulgaliselt niisugustki, mille kriitikata vastuvõtt teeb 
murelikuks.  Eelkõige puudutab see kultuuri ja keelt.  Väikese kasutajaskonnaga keele 
säilimine ja areng sõltub selle keele kõnelejate oskusest hinnata mõjusid, mis 
tulenevad suurte rahvusvaheliste suhtlemiskeelte diktaadist [27:4]. 
 
Kui kõneldakse võõrmõjudest keeles, läheb jutt tavaliselt oma- ja võõrsõnade 
kasutamisele.  Võõrmõjude ohtrust keeles on mõnikord kõrvutatud keskkonnasaastega 
[27:4], sest nii nagu keskkond ei tule ilma abita enam toime kasvava 
saastekoormusega, ei suuda ka keele isereguleeruv süsteem iseseisvalt toime tulla üha 
suureneva võõrsõnade hulgaga.   
 
Terminoloogide ringkondades vaieldakse oma- ja võõrkeelendite suhte üle eelkõige 
sõna- ehk terminitasandil.  On neid, kes peavad otstarbekamaks võõrtermineid, 
põhjendades seda internatsionaliseerumisega.  Selline tendents on silmatorkav ka 
menüüde puhul.  Tihti eelistatakse omasõnale või mugandunud võõrsõnale hoopis 
tsitaatsõnu, lisaks esineb kummalisi tõlkelaene.   
 
Tuleb siiski tõdeda, et liigne võõrsõnade, aga eriti tsitaatsõnade rohkus menüüdes 
tekitab probleeme.  Ühelt poolt toob see kaasa suurema keelereeglite, sh 
õigekirjareeglite vastu eksimise ohu, teiselt poolt raskendab aga oluliselt 
kliendipoolset menüü mõistmist.  Vigase või raskesti mõistetava menüüga võib 
muuhulgas kaasneda toitlustuskoha maine langus kliendi silmis.  Seda probleemi 
aitavad ületada tsitaatsõnade kasutamise vähendamine menüüs, õigekirjakontroll ja 
professionaalse toimetaja abi kasutamine. 
 
Lisaks võõrsõnade pealetungile seondub menüüdega ka rida spetsiifilisi 
tõlkeprobleeme.  Probleemiks on asja- ja ajakohaste sõnaraamatute nappus ja nende 
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kohatine ebatäpsus.  Teiste rahvaste toitudega Eesti toitlustusettevõtete menüüdes 
kaasnevad enamasti võõrsõnad, mis muudavad menüüde tõlkimise osaliselt 
lihtsamaks eeldusel, et need on algtekstis õigesti kirjutatud.  Samas on menüüde 
tõlkimine tõlkijale siiski väga spetsiifiline töövaldkond, mis nõuab kulinaariaalaseid 
eelteadmisi ning vastava terminoloogia tundmist nii alg- kui sihtkeeles.  Seetõttu 
tuleks toitlustusasutustele soovitada professionaalsete tõlkide abi kasutamist menüüde 
tõlkimisel ning kahepoolset koostööd kogu tõlkimisprotsessi vältel. 
 
Lisadena esitatud sõnastik eesti-inglise ja inglise-eesti variandina koondab 284 
viimase kuue aasta jooksul menüüdesse ilmunud terminit ning on mõeldud abistama 
nii tõlki kui restoranikülastajat menüüde mõistmisel. 
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Lisa 1: eesti-inglise sõnastik 
 
AAB CHICKEN 
 aab chicken 
 Kana kookoskastmes. 
 IN 
  
AEDUBA 
 haricot bean 
 Oasort. 
  
AIOLI 
 aioli, ailloli 
 Munakollasega klopitud küüslauk ja sool, 
millest tehakse seejärel tavalisel viisil 
majonees. 
 IT, FR 
  
ALOO CHAT 
 aloo chat 
 Vürtsikas kartulitoit hakitud sibula ja 
küüslaugu, tšilli, loorberi, hakitud 
värskete koriandrilehtede jt 
maitsetaimedega. 
 IN 
  
ALOO KHOMBI BHAJI 
 aloo khombi bhaji 
 Küpsekartulid seentega. 
 IN 
  
ALOO MATAR 
 aloo matar 
 Rohelised herned kartuli ja munaga. 
 IN 
  
ALOO WALA PRATHA 
 aloo wala pratha 
 Võiga küpsetatud kartulitäidisega leib. 
 IN 
  
ANGEL GÂTEAU, INGLIKOOK 
 angel cake 
 Rasvavaba, munakollaseta valmistatud 
biskviitkook. 
 PT & US 
ANŠOOVIS 
 anchovy  
 Väike, kuni 20 cm heeringa sugukonda 
kuuluv Vahemere kala. 
  
ANTIPASTO 
 antipasto 
 Eelroog, mis koosneb tavaliselt erinevatest 
keedetud ja õlis konserveeritud või õli, 
äädika, ürtide ja vürtsidega marineeritud 
köögiviljadest või kalast. 
 IT 
  
ARTIŠOKK 
 artichoke 
 Taim, millest toiduks kasutatakse 
avanemata õienuppe. 
  
ASPAR, SPARGEL 
 asparagus  
 Liiliate sugukonda kuuluv taim; süüakse 
võrseid. 
  
ASPIKK, TARREND 
 aspic 
 Vürtsikas tarrend liha- või kalapuljongist, 
maitsestatakse köögivilja, ürtide, šerri 
jms, vajadusel lisatakse želatiini. 
 IT, ES, FR 
  
BAKLAVA 
 baklava 
 Pähklite ja mee lehttaignakook. 
 GR 
  
BALTI  
 balti 
 India odava kiirtoidu tüüp, mis pärineb 
1970. aastate Birminghamist Inglismaal ja 
koosneb marineeritud ja vürtsitatud 
toiduainetest, mida küpsetatakse rohkes 
rasvas.  Balti tähendab hindi keeles ämbrit 
ja puudub igasugune viide sellele, et oleks 
olemas autentne India balti 
toiduvalmistamisviis. 
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BANAANI SPLIT 
 banana split 
 Pikuti poolitatud ja jäätisega täidetud 
banaan.  Garneeritakse vahukoore ja 
purustatud pähklitega. 
 US 
  
BASIILIK 
 basil 
 Vahemereriikide köögi põhimaitseaine. 
  
BASMATI RIIS 
 basmati rice 
 Tiheda peene pika teraga riis aromaatse, 
pähklit meenutava lõhnaga, mida 
kasutatakse India köögis. 
 IN 
  
BEEF À LA MODE 
 beef à la mode 
 Veinis hautatud veiselihatoit porgandite ja 
pärlsibulatega. 
 FR 
  
BEEF DE ROSSINI 
 beef de Rossini 
 Itaalia helilooja Rossini oli tuntud 
gurmaan, kelle nime kannavad paljud 
toidud.  Väidetavasti olevat ta ka ise 
retsepte leiutanud ja mõelnud välja viisi, 
kuidas täita makarone maksapasteediga. 
 IT 
  
BELUUGA KAAVIAR 
 beluga caviar 
 Helehall beluuga mari, mida tavaliselt 
pakutakse eelroana. 
 RU 
  
BERNEESKASTE 
 sauce béarnaise  
 Hollandi kastme sarnane, valmistatakse 
estragoniga ja kasutatakse rohkem 
munakollaseid, et kaste oleks paksem.  
Serveeritakse grill-liha ja –kalaga. 
 FR 
  
BEŠAMELLKASTE, 
VALGE PÕHIKASTE 
 sauce béchamel  
 Valge põhikaste, mis valmistatakse 
kastmepõhjast, maitsestatud piimast, 
jahust ja sibulast. 
 FR 
  
BHUNA GHOSHT 
 bhuna ghosht 
 Loomaliha värskete vürtsidega. 
 IN 
  
BIENVILLE’I AUSTRID 
 oysters Bienville 
 Ühel karbipoolel serveeritud, paprikat ja 
sibulat sisaldava bešamellkastmega 
kaetud ja riivsaia ja juustuga 
gratineeritud ning grillitud austrid. 
 US 
  
BISCOTTI 
 biscotti 
 Küpsis või kuivik. 
 IT 
  
BISQUE 
 bisque 
 Koorikloomadest lihapuljongi baasil 
valmistatud supp. 
 FR 
  
BORDOOKASTE 
 sauce bordelaise 
 Pruun punase veini, šalottsibula, 
tüümiani, loorberilehe ja pipraga 
valmistatud kaste 
 FR 
  
BOUILLABAISSE’I SUPP 
 bouillabaisse  
 Vahemeremaadest pärinev valge kala ja 
koorikloomade supp tomati, küüslaugu, 
safrani, ürtide ja oliiviõliga. 
 FR 
  
BRIOŠŠ 
 brioche 
 Pärmitaignasaiake. 
 FR 
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BRUSCHETTA  
 bruschetta, fettunta, fett’unta, 
fregolotta 
 Kergelt röstitud paksud leivatükid, mida 
on hõõrutud küüslauguküüntega ja küpsete 
tomatitega, piserdatud oliiviõli ja soolaga.  
Süüakse lisandina toidu juurde või 
suupistena. 
 IT 
  
BURGUNDIA KASTE 
 Burgundy sauce, sauce 
bourguignonne 
 Hakitud šalottsibula või sibulaga, seente, 
peterselli, tüümiani ja loorberiga 
maitsestatud punase veini kaste, mida 
serveeritakse grillitud või röstitud liha 
juurde. 
 FR 
  
BÖFF 
 boeuf à la tartare 
 Roog toorest hakklihast (tavaliselt 
serveeritakse toore munaga, mis on 
pandud hakklihast valmistatud pallikese 
keskele lohukesse, soola, pipra ja hakitud 
sibulaga). 
 SE 
  
BÖFSTROOGANOV 
 beef Stroganoff, Stroganov, bef 
stroganov 
 Võis pruunistatud ning šalottsibula, valge 
veini, koore, sidrunimahla, maitseainete ja 
hapukoorega segatud loomafilee ribad.  
Nime saanud väidetavasti 18. saj rikaste 
vene kaupmeeste perekonna järgi, kes 
pärinesid Novgorodist. 
 RU 
  
CAESARI SALAT 
 Caesar salad 
 Krõmpsuva salati, anšooviste, 
küüslaugumaitseliste krutoonide ja riivitud 
parmesaanjuustu segu toore või tasasel 
tulel keedetud muna, maitseainete, õli ja 
äädika kastmega. 
 US 
  
CAFÉ AU LAIT, 
VARSSAVI KOHV 
 café au lait 
 Kohv keedetud piimaga. 
 FR 
  
CAPPUCCINO, KAPUTŠIINO 
 cappuccino 
 Keedetud ja aurutatud piimast ja 
espressost valmistatud kohv, millele enne 
serveerimist riputatakse jahvatatud vürtse 
(nt kaneeli, kakao või muskaatpähkliga). 
 IT 
  
CARPACCIO 
 carpaccio 
 Õhukesed toore veiseliha lõigud, mida 
serveeritakse koos sinepikastme või õli ja 
sidrunimahlaga. 
 IT 
  
CASSOULET 
 cassoulet 
 Tasasel tulel valmistatud liha ja türgi oa 
pajaroog. 
 FR 
  
CHATEAUBRIAND 
 chateaubriand 
 Suur, veisefilee kõige paksemast kohast 
lõigatud tükk.  Tavaliselt grillitakse või 
röstitakse ja serveeritakse kahele 
berneeskastme ja rohelise võiga. 
 FR 
  
CHILLI CON CARNE 
 chilli con carne 
 Mehhikost ja USA lõunaosast pärinev toit, 
mis koosneb hautatud veisehakklihast, 
keedetud punastest ubadest ning sibulast, 
küüslaugust, punasest piprast, tomatist, 
vürtsidest ja lihaleemest valmistatud 
kastmest.  Chili con carne on 
põhimõtteliselt sama toit ilma ubadeta. 
 US 
  
CHORON KASTE 
 choron sauce 
 Tomatipüreega kombineeritud 
berneeskaste (nimetatakse ka sauce 
béarnaise tomatée). 
 FR 
  
CLUB SANDWICH 
 club sandwich 
 Võileib kahest röstitud saiaviilust 
lehtsalati, kanalõikude, tomativiilude, 
krõmpsuks praetud peekoni ja majoneesi 
täidisega, garneeritakse tšatni, 
marineeritud köögivilja või oliividega. 
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CONCHIGLIE RIGATE 
 conchiglie rigate 
 Merekarpide kujuline pasta. Väiksem 
variant kannab nime conchiglie piccole 
rigate. 
 IT 
  
CONFIT 
 confit(e) 
 1 Hästi läbikeedetud liha, eriti pardi, hane 
või sealiha, mida säilitatakse omas rasvas. 
 2 Brändis või magustatud alkoholis 
konserveeritud puuvili. 
 3 Äädikas või marinaadis konserveeritud 
köögivili. 
 FR 
  
CONSOMMÉ 
 consommé 
 Hästimaitsestatud liha-, kala- või 
köögiviljapuljongist valmistatud selge 
supp.  Külmana tavaliselt tarretub, 
mõnikord tükeldatakse ja kasutatakse 
garneeringuna. 
 FR 
  
COQ AU VIN 
 coq au vin 
 Punases veinis koos brändi, sibula, 
porgandite, küüslaugu, mõnikord ka 
peekoniga, hautatud kana; garneeritakse 
väikeste sibulate, seente ja krutoonidega. 
 FR 
  
CRÈME ANGLAISE 
 crème anglaise, crème à l’Anglaise, 
sauce anglaise, English egg custard 
 Paks keedukreem 16 munakollasest ja 500 
g suhkrust liitri piima kohta, jahu 
vastavalt vajadusele, maitsestatakse 
vanilli, sidrunikoore või pärast jahtumist 
likööriga. 
 FR 
  
CRÊPE 
 crêpe 
 Valgest jahust valmistatud suur õhuke 
pannkook. 
 FR 
  
CROSTINI 
 crostini 
 1 Viil head, sütel või restil röstitud leiba, 
mida on hõõrutud värske küüslaugu 
küünega, määritud oliiviõli või võiga ja 
peale on pandud erinevaid pikantseid 
toiduaineid, nt tomativiil, kappar, oliiv, 
anšoovis, juust, avokaado või krevetid.  
Teisisõnu: kattega bruschetta.  Süüakse 
eelroana. 
 2 Krutoonid või röstsai. 
 IT 
  
DAL SHORBA 
 dal shorba 
 Läätsesupp 
 IN 
  
DIJONI SINEP 
 Dijon mustard 
 Hele, puhtamaitseline prantsuse sinep, 
mille valmistamisel kasutatakse pruune 
sinepiseemneid, soola, vett ja valget veini. 
 FR 
  
DIPP, DIPIKASTE 
 dip 
 Tavaliselt külm vürtsikas kaste, millesse 
enne söömist kastetakse toidutükikesi. 
  
1 DOLMADES 
2 DOLMA 
 1 dolmades, dolmathes 
 2,3 dolma 
 1 Täidisega viinamarjalehed. 
 2 Viinamarja-, viigipuu-, kapsa- või muud 
söödavad lehed riisi ja lambaliha vm 
vürtsika täidisega.  Süüakse soojalt või 
külmalt. 
 3 Täidisega baklažaanid. 
 1 GR, 2 TR, 3 ME 
  
DÜSSESSKARTUL, 
MARKIIKARTUL, 
VÜRSTINNA KARTUL 
 duchesse potatoes 
 Maitsestatud kartulipüree segatakse või ja 
munakollastega, kujundatakse tordipritsi 
abil ja küpsetatakse ahjus 
pruunistumiseni. 
 FR 
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EISBEIN 
 Eisbein 
 Keedetud marineeritud seakoot, tavaliselt 
serveeritakse hapukapsa, hernepüree ja 
kartulitega. 
 DE 
  
EMISTA ME KIMA 
 emista me kima 
Täidisega tomat ja paprika. 
 GR 
  
EN CROÛTE, 
TAIGNAS KÜPSETATUD 
 en croûte 
 Taignas küpsetatud. 
 FR 
  
EN PAPILLOTE 
 en papillote 
 Rasvainega määritud paberis või 
fooliumis küpsetatud toit (tavaliselt liha 
või kala koos maitseainetega); 
serveeritakse pakendist. 
 FR 
  
ENTŠILAADA 
 enchilada, enchillada 
 Kokkurullitud ja tšilli-tomatikastmes 
küpsetatud liha- või juustutäidisega 
mehhiko tortiljad. 
 MX 
  
ESPRESSO 
 espresso 
 Tumedatest peeneks jahvatatud 
kohviubadest kohv, valmistatakse surve all 
olevast üle 100 °C temperatuuriga veest, 
mida pressitakse läbi kohvipuru. 
 IT 
  
FASSOLATHA 
 fassolatha 
 Kreeka lihata oasupp. 
 GR 
  
FETTUCCINE 
 fettuccine 
 Lamedad kitsad ribanuudlid, 
valmistatakse munapõhisest taignast. 
 IT 
  
 
FEUILLETÉ 
 feuilleté(e), Danish pastry 
 1 Lehttaigen. 
 2 Pärmitaigen, mida valmistatakse 
sarnaselt lehttaignaga. 
 FR 
  
FILEE MIGNON 
 filet mignon 
 Kaks veisefileest ristikiudu lõigatud viilu, 
kergelt praetud või grillitud; serveeritakse 
friikartulitega. 
 FR 
  
FLAMBEERIMA  
 flambé 
 Alkoholiga niisutama ja põlema süütama. 
  
FOIE GRAS 
 foie gras 
 Pardi või hane keedetud maisiga 
sundnuumamise teel saavutatav 
suurenenud maks.  Kasutatakse vürtsikate 
toitude või pasteedi valmistamiseks. 
 FR 
  
FOIE GRAS’ PASTEET, 
HANEMAKSEPASTEET 
 pâté de foie gras  
 Kallis trühvlitega maitsestatud 
hanemaksapasteet (vt foie gras). 
 FR 
  
FONDANTI 
 fondanti 
 Väikesed pikantsed kroketid. 
 IT 
  
FONDÜÜ 
 foundue, Swiss fondue 
 1 Veini ja maitseainetega sulatatud juust, 
mida hoitakse laual kuumana ja kuhu 
kastetakse enne söömist fondüükahlviga 
saiakuubikuid. 
 2 Ükskõik millise toidu valmistamine, mis 
hoitakse laual kuumana ja kuhu kastetakse 
enne söömist toidutükikesi. 
 3 Köögivili, nt tomatid, mida keedetakse, 
kuni järele jääb vaid viljaliha. 
 1, 2 CH, FR, 3 FR 
 41 
  
FRIKASSEE 
 1 fricassee 
 2 fricassée 
 1 Eelnevalt kergelt pruunistatud vasika- 
või linnuliha hautis. 
 2 Vasika- või linnuliha hautis valges 
kastmes; hautatakse pliidil, kastme 
valmistamisel kasutatakse ka 
munakollaseid ja koort. 
 1 US, 2 FR 
  
FRITTATA 
 frittata 
 Hispaania tortiljaga sarnaselt valmistatud 
omlett erinevate täidistega (nt sink, juust, 
keedetud köögivili, pasta). 
 IT 
  
FRITTER, RÕNGAS 
 fritter 
 Taignas magus või soolane toiduaine (nt 
kalmaar, juust vms), mis on küpsetatud 
rohkes rasvas või õlis. 
  
GALANTIIN 
 galantine  
 Kondita valge liha, võib olla täidisega ja 
rulli keeratud, keedetakse ja pressitakse 
sümmeetriliseks ning glasuuritakse 
aspikuga. 
 FR 
  
GAZPACHO 
 gazpacho 
 Algselt tahkunud leivast, küüslaugust, õlist 
ja äädikast, tänapäeval ka tomatitest, 
paprikast, kurgist, maitseürtidest (ilma 
leivata) valmistatud külm supp. 
 ES 
  
GHOST DO PIAAZA 
 ghost do piaaza 
 Sibulaga lambaliharoog. 
 IN 
  
GNOCCHI 
 gnocchi 
 Väikesed palli-, silindri või rattakujulised 
manna- või kartuliklimbid.  Keedetakse 
väiksel tulel ja kasutatakse garneeringuna 
või serveeritakse kastmega. 
 IT 
  
 
GORBUUŠA 
 humpbacked salmon, pink salmon 
 Vaikse ookeani kõige väiksem lõheline 
(Oncorhynchus gorbusha) tumesiniste 
täppidega selja- ja hõbedase kõhupoolega, 
kaalub kuni 2,5 kg.  Liha on roosa, 
rasvane ja tihe, võib valmistada igal viisil. 
  
GRATINEERITUD 
 au gratin 
 Riivjuustu ja/või riivsaiaga ülepuistatud ja 
grillahjus pruunistatud või ahjus 
küpsetatud toit. 
 FR 
  
GRISSINI 
 grissini, Italian bread sticks, 
torinese 
 Eelroana, suupistena või toidukõrvasena 
serveeritavad pikad õhukesed (ca 30 cm x 
1 cm) saiast pulgad.  
 IT 
  
GUACAMOLE 
 guacamole 
 Küpse avokaado viljaliha, nahata ja 
seemneteta tomatite, seemneteta tšillide, 
laimimahla ja pastinaagi püree, mida 
kasutatakse dipina või takode ja tortiljade 
täidisena. 
 MX 
  
GULJAŠŠ 
 goulash 
 Paprikaga maitsestatud loomalihahautis, 
tuletatud Ungari guljašš-supist.  
Serveeritakse hapukoorega. 
 HU 
  
GULJAŠŠ-SUPP 
 goulash soup 
 Ungari liha- ja köögiviljasupp. 
 HU 
  
HALVAS 
 halvas 
 Halvaajäätis. 
 GR 
  
HIINA KAPSAS 
 Chinese cabbage 
 Salatisort. 
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HOLLANDI KASTE 
 hollandaise sauce 
 Munakollase, pipra, äädika ja võikaste.  
Serveeritakse soojana kala ja mõnede 
köögiviljadega. 
 FR 
  
HOMARD THERMIDOR 
 homard thermidor, lobster 
thermidor 
 Grillitud homaariliha viilustatakse, 
pannakse koorekastmesse, lisatakse veidi 
inglise sinepit ja küpsetatakse kergelt 
ahjus või grillil. 
  
HORIATIKI, KREEKA SALAT 
 horiatiki, Greek salad 
 Kreeka salat kurgist, tomatist, oliividest, 
sibulast ja feta juustust oliiviõli ja äädika 
kastmega. 
 GR 
  
HÕÕGVEIN, GLÖGI 
 mulled wine 
 Kaneelikoore, ingveri, nelgi ja 
apelsinikoorega maitsestatud kuum 
punane vein. 
  
IIRI KOHV 
 Irish coffee 
 Iiri viski, fariinsuhkru ja vahukoorega 
kohv. 
 IE 
  
JALFREZI GHAZAALA 
 jalfrezi ghazaala 
 Kanakuubikud paprika, sibula, tomati ja 
ingveriga. 
 IN 
  
JANSSONI KIUSATUS 
 Jansson’s temptation 
 Riivitud toorest kartulist, hakitud sibulast, 
võist, anšoovise fileest või 
heeringaribadest ja koorest valmistatud 
traditsiooniline ahjuroog, mida 
küpsetatakse kuni kuldse kooriku 
tekkimiseni.  Väidetavasti oli viinud 
kiusatusse religioonifanaatiku, kes oli 
tõotanud loobuda maistest lihalikest 
naudingutest.  Tihti serveeritakse peo 
lõpul, mil see peaks meelitama külalisi 
pisut kauemaks külla jääma. 
 SE 
  
JINGA MASALA CURRY 
 jinga masala curry 
 Krevetid karrikastmes. 
 IN 
  
JULIENNE 
 julienne 
 Lühikesteks peenteks ribadeks (25 x 3 x 3 
mm) lõigatud köögi- või puuviljad.  
Tavaliselt serveeritakse toorelt, 
blanšeeritult või keedetult garneeringuna. 
 FR 
  
JUS 
 jus 
 Puu- või köögivilja- või lihamahl. 
 FR 
  
JÄÄSALAT 
 iceberg lettuce 
 Peasalat. 
  
KACHOOMAR 
 kachoomar 
 Vürtsikas roheline salat. 
 IN 
  
1 KAERAHELBEKÜPSIS 
2 PANNKOOK 
 flapjack 
 1 Pätsikest meenutav kaerahelbeküpsis. 
 2 Paks pannkook. 
 1 GB, 2 US 
  
KALA ORLY 
 fish Orly  
 Orly on kala valmistamisviisi nimi. Kala, 
mida sõltuvalt suurusest fileeritakse või 
kasutatakse tervelt, kastetakse taignasse 
või munasse ja riivsaia, seejärel 
praetakse, nõrutatakse ja serveeritakse 
tomatikastmega. 
  
KANA BIRYANI 
 chicken biryani 
 Pilafisarnane riisi- ja kanaroog 
 IN 
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KANAPEE 
 canapé 
 Väikesed küpsised või röstleiva tükikesed 
erinevate pikantsete katete ja 
kaunistustega, mida serveeritakse rootsi 
lauas, kokteilipidudel ja koos jookidega. 
 FR 
  
KANNELLOONID 
 cannelloni  
 Sarvekujulised liha juustu, vahukoore, 
keedukreemi, šokolaadikreemi vms 
täidetud pastatorud. 
 IT 
  
KAPPAR 
 caper 
 Väikese Vahemere põõsa Capparis 
spinosa ja C. intermis õiepungad, mida 
kasutatakse maitseainena kastmete ja 
pitsade valmistamisel. 
  
KARAMELLIKREEM 
 crème caramel, cream caramel, 
caramel cream, French flan, flan 
 Portsjoninõude põhi kaetakse 
karamelliga, siis täidetakse 
keedukreemiga, küpsetatakse ahjus 
vesisärgiga nõus, jahutatakse, kallatakse 
vormist välja taldrikule karamell ülalpool, 
kaunistatakse või serveeritakse ilma 
kaunistamata.  Mõnikord valmistatakse ka 
suures nõus ja lõigatakse enne 
serveerimist portsjoniteks. 
 FR 
  
KARREE 
 carré 
 Tähistab parimat osa (nt lambast). 
 FR 
  
KARRI 
 curry 
 1 Üldtermin tugevalt vürtsiste liha-, 
köögivilja-, kala- ja läätsetoitude kohta, 
mis pärinevad Indiast ja Kagu-Aasiast 
ning on läänes väga populaarsed.  Curry 
tähendab hindi keeles segu. 
 2 Hautis aromaatse kastmega 
(nimetatakse ka turrcarri’ks). 
 1 FR 
 2 IN 
  
KARTULIGRATÄÄN 
 gratin dauphinois 
 Kartuligratään piima ja juustuga. 
 FR 
  
KASHMIR MASALA 
 Kashmir masala 
 Lambaliha kašmiiripäraselt. 
 IN 
  
KASUKAS, ROSOLJE 
 Russian salad 
 Majoneesiga segasalat keedetud 
köögiviljast, tavaliselt sisaldab peeti, võib 
sisaldada heeringat. 
  
KEBAB 
 kebab, kebob, shashlik 
 Igasugune kuubikuteks või viiludeks 
lõigatud toit, mida vardas grillitakse 
pruunistumiseni.  Sageli liha eelnevalt 
marineeritakse.  Serveeritakse tavaliselt 
vardaga koos riisi ja salatiga. 
 IN, TR, ME 
  
KEFTEDES 
 keftedes 
 Vürtsikad hakklihavardad. 
 GR 
  
KHARAI MACHLEE 
 kharai machlee 
 Lõhe masala kastmes 
 IN 
  
KHEER 
 kheer 
 Magus riisipuder rosinate tükeldatud 
kuivatatud aprikooside, kardemoni ja 
kaneeliga; serveerimiseks jahutatakse ja 
kaunistatakse. 
 IN 
  
KILU 
 kilka 
 Kaspia ja Läänemere kala; 
konserveeritakse õlis, soolatuna või 
vürtsitatuna ja serveeritakse eelroana 
koos sidruniviiludega. 
 RU 
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KIRVEL, LEESKPUTK 
 lovage 
 Maitsetaim. 
  
KISSELL 
 kissel, kisel 
 Ida-Euroopa magustoit marja- või 
puuviljamahlast, mis on paksendatud 
želatiini, kartuli- või maisijahuga ja 
serveeritakse koorega. 
 RU 
  
KLOROFÜLL 
 chlorophyll  
 Roheline värvaine, mida leidub taimedes.  
Kasutatakse rohelise toiduvärvina E140 
koos vasekompleksiga E141. 
  
KNELL 
 quenelle 
 Liha- või kalapall. 
 FR 
  
KOKTEILIKURK 
 gherkin 
 Väike (kuni 8 cm) kurk; kasutatakse 
marineerimiseks. 
  
KOMPOTT 
 compote  
 Puuviljakompott. 
 FR 
  
KONFITÜÜR 
 confiture  
 Džemm või marmelaad. 
 FR 
  
KORNIŠON 
 cornichon, gherkin 
 Väike konservkurk. 
 FR 
  
KOTLETT 
 cutlet 
 1 Naturaalne kotlett. 
 2 Hakkbiifsteek. 
 2 US 
  
KREEMBRÜLEE 
 crème brûlée 
 Paks munakeedukreem, mida 
valmistatakse eraldi portsjonite kaupa, 
jahutatakse, puistatakse üle pruuni 
suhkruga ja karamellistatakse grillis kuni 
krõbedaks muutumiseni. 
 FR 
  
KREEMITORT, 
KONDIITRIKOOK 
 gâteau 
 Biskviittaignast valmistatud 
kreemitäidisega ja kaunistustega 
kondiitrikook või tort. 
 FR 
  
KREEMPRALINEE  
 crème pralinée  
 Pralineepulbriga maitsestatud 
kondiitrikreem 
 FR 
  
KREOOLI KÖÖK 
 Créole cuisine, Creole cuisine 
 Peamiselt Louisianas prantsuse 
uusasukate järeletulijate segaabieludes 
väljakujunenud toiduvalmistamisviis, 
milles on kombineerunud Kariibimere, 
prantsuse, aafrika ja hispaania köögid; 
rajaneb koorikloomadele, riisile, okrale, 
palju kasutatakse ka tomateid, paprikat, 
sibulat ja vürtse. 
 US 
  
KRUTOONID 
 croûtons 
 Väikesed (8 mm) saiakuubikud, mida on 
praetud krõbedaks ja kuldseks 
muutumiseni võis; serveeritakse 
püreesuppide juurde. 
 FR 
  
KUKKEL, MUFFIN 
 muffin 
 1 pärmitaignast jahu ja vähese mannaga 
valmistatud pätsike, mis küpsetatakse 
pannil mõlemalt poolt kuldpruuniks. 
 2 Küpsetuspulbriga kergitatud keeksike, 
küpsetatakse sügavates väikestes 
vormides, mõnikord maitsestatakse värske 
või kuivatatud puuviljaga, mee või 
vahtrasiirupiga. 
 1 GB, 2 US 
 45 
  
KULEBJAAKA 
 coulibiac, koulibiac 
 Venepärane kala-, seene- vm 
pärmitaignast plaadipirukas. 
 RU 
  
KUMKVAAT, KIMKAN 
 kumquat, cumquat 
 Tsitrusviljaline.  Kasutatakse viilustatuna 
magusate ja soolaste toitude 
kaunistamiseks. 
  
KUSKUSTANGUD, COUSCOUS 
 couscous 
 1 Kuivatatud durumnisutaignast tangud. 
 2 Nimetatud tangudest tehtud 
traditsiooniline Aafrika toit (tangud 
niisutatakse, et nad paisuksid, seejärel 
aurustatakse, kuhjatakse taldrikule ja 
kaetakse aurutatud köögivilja, lambaliha 
või kanaga, ka mees glasuuritud 
kikerherne ja/või sibulaga. 
 NA 
  
KÄNNAK 
 lamb’s lettuce 
 Lehtsalat. 
  
KÖÖGIVILJA BIRYANI 
 vegetable biryani 
 Maitsestatud riis aedviljadega. 
 IN 
  
LADY FINGER  
 lady finger  
 Biskviittaignast pulk. 
 US 
  
LAMBALIHA BIRYANI 
 lamb biryani 
 Pilafisarnane riisi- ja lambaliharoog 
 IN 
  
LANGUST 
 langouste 
 Vähiline. 
 FR 
  
LASANJE 
 lasagne, lazagne 
 1 Lai, lame pasta, mida müüakse ribade, 
ruudu- või ristkülikukujuliste lehtedena. 
 2 Itaalia lasanjeroog juustu või liha ja 
tomatitega. 
 IT 
  
LINTNUUDLID, TALJATELLE  
 tagliatelle 
 Lintnuudlid. 
 IT 
  
LUKUMADES 
 lukumades 
 Sõõrikud mee ja pähklitega. 
 GR 
  
MADRAS CURRY 
 Madras curry 
 Kana karrikastmes. 
 IN 
  
MAISILEIVAKE 
 corn bread  
 Maisijahust valmistatud tumekollane leib. 
 US 
  
MARASCHINO 
 maraschino 
 Värvitu liköör, mida maitsestatakse 
kokteilikirssidega ja nende purustatud 
kividega.  Kasutatakse maitsestamiseks. 
  
MARMITE DIEPPOISE 
 marmite dieppoise 
 Lestast, kammeljast ja meriärnist 
rannakarbileemes, valges veinis või siidris 
valmistatud Normandia kalasupp 
aedviljaga; garneeritakse rannakarpide, 
krevettide ja koorega. 
 FR 
  
MEERING, BESEE 
 meringue 
 Suhkruga vahustatud munavalgekook 
kuivatakse aeglaselt ahjus. 
 FR 
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MELBA TOAST 
 Melba toast 
 Väga õhukesed (3 mm) kuivatatud ja ahjus 
või grillil pruunistatud saiatükid.  
Serveeritakse supi kõrvale või suupistete 
ja eelroogade alusena. 
  
MELITZANES PAPOUTSAKIA 
 melitzanes papoutsakia 
 Küpsetatud vahemere köögivili tsatsiki 
kastmega. 
 GR 
  
MERIÄRN 
 red mullet 
 Väike erepunane kuni roosa kala.  
Tavaliselt kasutatakse koos maksaga, 
mida peetakse delikatessiks. 
  
MINESTROONE 
 minestrone 
 Itaaliapärane paks köögiviljasupp pasta, 
riisi, ubade või kartuliga  ja juustuga. 
 IT 
  
MOKA KOHV 
 mocha  
 Kohv. 
  
MOUSSAKA 
 moussaka, mousaka 
 Kihiline lambaliha vormiroog. 
  
MOUSSELINE KASTE 
 mousseline sauce 
 Enne serveerimist vahukoorega segatud 
hollandi kaste.  Kasutatakse spargli, 
brokoli, kala-, kana- ja munaroogadega.  
Mõnikord nimetatakse ka sauce chantilly. 
 FR 
  
MURGH CHAT 
 murgh chat 
 Kanasalat. 
 IN 
  
MURGH KHOOBANI 
 murgh khoobani 
 Aprikoosiga valmistatud kana. 
 IN 
  
MURGH KORMA 
 murgh korma 
 Jogurtiga küpsetatud kana. 
 IN 
  
MURGH MAKHANI 
 murgh makhani 
 Marineeritud ja küpsetatud kana. 
 IN 
  
MÜRKEL, MORELL 
 morels 
 Seen. 
  
MYDIA 
 mydia 
 Teod tomati ja küüslauguga. 
 GR 
  
NAPOOLEONIKOOK 
 millefeuille, Napoléon 
 Lehttaignast kook või tort. 
 FR 
  
NASI GORENG  
 nasi goreng  
 Praetud riis hakitud sealiha, singi, sibula, 
küüslaugu, mereandide ja köögiviljaga.  
Serveeritakse munaomleti ribadega. 
 ID 
  
NOISETTE 
 noisette 
 1 Sarapuupähkel. 
 2 Vasika- või lambafileest kotlet. 
 3 Võikuulike. 
 FR 
  
NORI(-LEHT) 
 nori, green laver, purple laver, sea 
laver 
 Jaapanis, Hiinas ja Koreas merepinnalt 
leitav vetikas, millest moodustatakse 
lehed, pressitakse kokku ja kuivatatakse.  
Värvus rohelisest lillani.  Jaapanis 
kasutatakse sushi valmistamiseks, keerates 
lehed riisi vm täidiste ümber.  Saab 
kasutada ka värvainena. 
 JP  
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NORMANDIA ÕUNAKREEM 
 apple cream à la normande 
 Normandia stiilis toidud sisaldavad koort, 
õunu, siidrit, kalvadossi. 
 FR 
  
OKRA 
 okra, gumbo, gombo, lady’s 
fingers, ochro, bhindi, bindi, 
bamiya 
 Söödav hibisk.  Noori kaunu kasutatakse 
köögiviljana, täiskasvanud kauntest 
tehakse maitseainet. 
  
OKROŠKA 
 okroshka 
 Külm supp keedetud munakollastest, mis 
segatakse sinepi ja hapukoorega ning õlle, 
kalja või poolmagusa siidriga püreeks, 
seejärel segatakse hakitud munavalge, 
kuubikuteks hakitud keedukartulite, 
rohelise sibula ja röstitud lihaga, 
maitsestatakse kajennpipraga ja 
garneeritakse hakitud tilliga. 
 RU 
  
PAALIA 
 brown trout 
 Kuldpruun jõeforell. 
  
PAKORAS 
 pakoras 
 Kikerhernejahust suutäiesuurused 
köögivilja-, koorikloomade, kala-, riisi-, 
juustu- või lihafritterid, serveeritakse 
tšatniga. 
 IN 
  
PALSAMÄÄDIKAS 
 balsamic vinegar 
 Tugevalõhnaline magusamaitseline Itaalia 
äädikas, mida valmistatakse 
kontsentreeritud viinamarjamahlast ja 
hoitakse vähemalt 10 a puitvaatides. 
 IT 
  
PALTUS, HIIDLEST 
 halibut 
 Kala. 
  
PANACHÉ(E) 
 panaché(e) 
 Kirjeldav termin mitmevärviliste segude 
või kihiliste toitude kohta. 
 FR 
  
PANNA COTTA 
 panna cotta 
 1 Karamellkreemi liik. 
 2 Kohvimaitseline keedukreem. 
 IT 
  
PAPADUM 
 papadum 
 India krõbe leib 
 IN 
  
PAPPARDELLE CARBONARA  
 pappardelle carbonara  
 Laiad säbrulise servaga munanuudlid 
krõbedaks praetud peekonitükikeste, koore 
ja mõnikord ka vahustatud munaga.  
Serveerimisel puistatakse üle riivitud 
parmesaanjuustuga. 
 IT 
  
PARDIPRAAD PEKINGI MOODI 
 Beijing duck, Peking duck 
 Tuntud Hiina roog krõbedast marineeritud 
ja röstitud pardist, mille tükid on keeratud 
väikesesse pannkooki koos rohelise sibula 
ja kurgiribadega.  Süüakse sõrmedega, 
kastes tükke eelnevalt sojakastmesse. 
 CN 
  
PARFEE 
 parfait 
 Mitmesuguste külmutatud jäätiselaadsete 
magustoitude nimetus. 
 FR 
  
PARIISI KARTUL 
 parisienne potatoes  
 Praepannil pruunistatud ja ahjus 240 °C 
juures üleküpsetatud kartulist spetsiaalse 
kulbitaolise noaga lõigatud pallid, mis 
kallatakse enne serveerimist üle 
lihaglasuuriga. 
 FR 
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PARMA SINK, PROSCIUTTO  
 Parma ham, prosciutto di Parma 
 Toorsink, mis peab pärinema Itaaliast 
Parma lähistelt, olema õhus kuivatatud 
vähemalt 8 kuud ja seejärel markeeritud.  
Tavaliselt serveeritakse antipastona väga 
õhukeste tükkidena. 
 IT 
  
PARMENTIER  
 Parmentier  
 Kartuleid sisaldava toidu kirjeldus. 
 FR 
  
PASTA AGNOLOTTI  
 agnolotti, pazlache 
 Keedetud riisi või spinati, juustu ja 
maitseainetega segatud võis soteeritud 
lambahakkliha- ja sibulatäidisega 
poolkuukujulised ravioolid. 
 IT 
  
PASTA FUSILLI  
 fusilli, rotelle, tortiglione, 
tortiglioni, archimede 
 Spiraalikujuline lühike pasta.  Korgitseri 
meenutava kuju tõttu on alternatiivne 
nimetus tuletatud Archimedese nimest 
(viimase pumba tõttu). 
 IT 
  
PASTA PENNE  
 penne  
 U 4 cm pikkune torukujuline pasta 
diagonaalselt lõigatud otstega. 
 IT 
  
PELMEENID 
 pelmeni 
 Ravioolilaadne toit hakklihatäidisega.  
Traditsiooniliselt tehti talve algul, jääti 
välja külmuma ja kasutati seejärel 
vastavalt vajadusele. 
 RU 
  
PESTO 
 pesto 
 Segu basiilikust, petersellist, piiniatest ja 
oliiviõlist; kasutatakse pasta 
maitsestamiseks ja üldmaitseainena.  
Mõnikord sisaldab riivitud 
parmesaanjuustu. 
 IT 
  
PETIFUUR, PETITS FOURS 
 petits fours 
 Väikesed magusad suupisted, mida 
serveeritakse viimase käiguna kohvi 
kõrvale. 
 FR 
  
PIINIA PÄHKEL 
 pine kernel, pine nut, Indian nut, 
pignola 
 Seedriseeme.  Kasutatakse Kaug-Idas ja 
Itaalias pesto valmistamiseks.  Kui 
seemned on piisavalt suured, süüakse ka 
niisama. 
  
PILAFF 
 pilaf(f) 
 2 pilau, pilao, pulao, pullao 
 3 pilav 
 4 pilaw 
 Vürtsikas riisiroog, sageli liha või 
köögiviljaga. 
 4 Pilaff lambaliha ja tomatipüreega. 
 2 IN, 3 TR, 4 PL 
  
PINDI CHANA 
 pindi chana 
 Kikerherned värskete vürtsidega. 
 IN 
  
PIPRAPIHV 
 pepper steak 
 Biifsteek, mis enne praadimist kaetakse 
pipraga ja serveeritakse koorekastmega. 
  
PISTAATSIA PÄHKEL 
 pistachio nut, green almond, 
pistache 
 Lähis-Idast ja Kesk-Aasiast pärinev 
pähkel.  Kasutatakse suupistetena, 
maitsestamiseks, garneerimiseks või nt 
halvaas ja jäätises. 
  
PLIINID 
 blini, bliny 
 Väikesed pärmitaignapannkoogid. 
 RU 
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POBOY 
 poboy 
 New Orleans’i võileib.  Valmistatakse 
värskest pikast saiast, mis lõigatakse 
pikuti pooleks ja jagatakse kaheks või 
kolmeks osaks.  Poolte vahele pannakse 
kuuma rostbiifi ja kastet või praetud 
austreid lehtsalatiga, tomatit ja majoneesi, 
kuid täidiseks võib kasutada ka 
igasuguseid mereande ja köögivilja 
vastavalt maitsele. 
 US 
  
POLENTA 
 polenta 
 Peen kollane maisijahu, mida on praetud 
seni, kuni värvus kaob.  Kasutatakse paksu 
pudruna, millel on sama nimi.  Itaalias 
lastakse sellel tihti kõigepealt jahtuda ja 
siis praetakse viiludena lihatoitude juurde. 
 IT 
  
POMERANTS 
 bigarade, orange amère 
 Apelsin. 
 FR 
  
POMMU, BAKLAŽAAN, 
OBERGIIN 
 aubergine, egg plant, garden egg, 
Guinea squash 
 Ida-Indiast pärineva üheaastase taime 
enamasti u 30 cm lilla vili. 
 GB, IT, FR 
  
PRANTSUSE SALATIKASTE 
 French dressing 
 Provanksõli, äädika ja sinepiga 
salatikaste. 
 FR 
  
PRATHA 
 pratha 
 Võiga küpsetatud india leib. 
 IN 
  
PROFITROOL 
 profiterole 
 Kreemi, vahukoore, jäätise, 
kondiitrikreemi või keedukreemiga 
täidetud 3-5 cm läbimõõduga kook, mida 
tavaliselt serveeritakse 
šokolaadikastmega. 
 FR 
  
PROVANSISTIILIS  
 à la provençale  
 Oliivõli, küüslaugu ja tomatiga, mõnikord 
ka seente ja anšoovisega. 
 FR 
  
PRUUN KASTE, DEMI-GLACE 
 sauce demi-glace 
 Pruun lihakaste. 
  
PSARI ALA-SPETSIOTA 
 psari ala-spetsiota 
 Maitseürtidega grillitud kala. 
 GR 
  
PUNANE KALAMARI 
 red roe 
 Punane kalamari. 
  
PUNE 
 marjoram 
 Maitsetaim. 
  
PÄRLSIBUL 
 pickling onion  
 Väike, enamasti marineerimiseks 
kasutatav sibul. 
  
RAGUU 
 ragoût 
 Paks lihahautis, milles on palju liha (ka 
vorsti ja subprodukte). 
 FR 
  
RAGUU VALGES KASTMES 
 blanquette  
 Kana-, küüliku- või vasikaraguu valges 
kastmes sibula ja seentega. 
 FR 
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RAITA 
 raita 
 Jogurtiga segatud hakitud köögi- ja 
puuviljasegu, maitsestatakse köömnete, 
koriandri jms, serveeritakse lisandina 
teiste toitude juurde. 
 IN 
  
RATATOUILLE 
 ratatouille 
 Oliiviõlis tomati, sibula ja paprikaga 
hautatud pommud. 
 FR 
  
RAVIOOLID 
 ravioli 
 Itaaliapärased erineva täidisega 
taignaümbrikud. 
 IT 
  
RISOTO 
 risotto 
 Klassikaline Itaalia riisivormiroog 
lihapuljongis keedetud safraniga 
maitsestatud riisist sibula ja juustuga. 
 IT 
  
RIZI ME THALASSINA 
 rizi me thalassina 
 Virsikutäidisega kanafilee 
  
ROGAN JOSH 
 rogan josh 
 Maitsetaimedega maitsestatud lambaliha 
kastmes 
 IN 
  
ROOMA SALAT 
 romaine lettuce, cos lettuce 
 Lehtsalat pikkade, küllalt lahtiste 
lehtedega. 
  
ROTI 
 roti 
 India leib. 
 IN 
  
ROUILLEKASTE 
 rouille 
 Kaste leotatud saiast, küüslaugust, 
soolast, kooritud punasest paprikast ja 
oliiviõlist.  Määritakse leivale ja 
serveeritakse bouillabaisse’i jt 
kalasuppidega. 
 FR 
  
RULLMOPS 
 rollmop herring 
 Rullitud heeringafilee maitsestatud äädika 
marinaadis. 
  
RUMMIBAABA 
 rum baba 
 Rummimaitselises suhkrusiirupis leotatud 
kook, kaunistatakse vahukoore, 
kokteilikirsside ja keeksiribadega.  Loodi 
Poola kuningale, kes elas sel ajal 
Lorraine’s. 
  
RÕÕSK KOOR 
 crème fraîche 
 Lactobacillus’ega koor, värske hapuka 
maitsega. 
 FR 
  
SAAG GHOSHT 
 saag ghosht 
 Lambaliha spinatiga 
 IN 
  
SABAYONKASTE 
 sabayon sauce, zabaione, 
zabaglione 
 Magus veinikaste suhkruga, serveeritakse 
soojalt puuvilja magustoitudega, või ilma 
suhkruta  soolaste toitude juurde. 
 IT 
  
SABZI SANGAM 
 sabzi sangam 
 Aedviljasegu 
 IN 
  
SAKUSKAD, SUUPISTED 
 zakouski 
 Suupisted. 
 RU 
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SALSA 
 salsa 
 Mehhiko pikantne tomatikaste. 
 IT, PT, ES 
  
SALTIMBOCCA 
 saltimbocca 
 Või ja salveiga soteeritud vasikamaks 
singiga. 
 IT 
  
SAMOOSA  
 samosa, samoosa 
 Kolmnurkne pikantse täidisega õlis 
küpsetatud pirukas, mida süüakse 
suupistena. 
 IN 
  
SARSON KA SAAG 
 sarson ka saag 
 Värsked sinepilehed spinatiga. 
 IN 
  
SASHIMI 
 sashimi 
 Toored, väga värsked erineva tekstuuri ja 
värvusega mereannid, mis lõigatakse väga 
õhukesteks viiludeks ja sätitakse 
dekoratiivselt salatipadjale.  Serveeritakse 
wasabi ja sojapõhise dipikastmega. 
 JP 
  
SATE 
 sate, satay 
 Tugevasti maitsestatud marinaadis hoitud 
mereannid, liha- või kana- kuubikud 
grillitakse vardas ja serveeritakse magusa 
või pipardatud kuuma maapähkli 
kastmega. 
 SEA 
  
SAVOIA KAPSAS 
 Savoy cabbage 
 Kähar peakapsas. 
  
SEGASALAT, SALAT NIÇOISE 
 salade niçoise 
 Tomatitest, kurkidest, ubadest, kõvaks 
keedetud munadest, anšoovise fileest, 
tuunikalast, mustadest oliividest, 
basiilikust ja petersellist valmistatud salat 
küüslaugumaitselise vinigretiga. 
 FR 
  
SELJANKA 
 solyanka 
 Paks liha- või kalasupp või vedelavõitu 
hautis hakitud hapukurgi, oliivide, 
kapparite, sibula, või, maitseainete jms. 
 RU 
  
SEMIFREDDO  
 semifreddo  
 Jahutatud vahutaoline magustoit või jäätis 
purustatud küpsistel. 
 IT 
  
SHAHI KORMA 
 shahi korma 
 Küpsetatud lambaliha 
 IN 
  
SINIHALLITUSJUUST 
 blue cheese 
 Sinihallitusjuustudest tuntumad on Stilton, 
Gorgonzola ja Roquefort. 
  
SOOLALÕHE 
 gravad lax, gravlax, salted salmon 
 Soolalõhe. 
 SE 
  
SORBETT 
 sorbet 
 Mahlajäätis. 
  
SOTEEROOG 
 sauté 
 Mooritud roog. 
 FR 
  
SOUVLAKIA  
 souvlakia 
 Pannil või grillil küpsetatud kebabid, mida 
küpsemise ajal pritsitakse sidrunimahlaga.  
Serveeritakse sibulate ja tomativiiludega. 
 GR 
  
SPANAKOPITA 
 spanakopita 
 Spinati ja juustuga filotaigna pirukad 
 GR 
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SPÄTZLE NUUDLID 
 Spätzle  
 Taigen, mis valmistatakse jahust, piimast, 
munast, soolast ja muskaatpähklist, 
kallatakse nuudlite saamiseks läbi väikeste 
aukude tugevasti keevasse vette.  
Serveeritakse võis praetuna. 
 DE 
  
STIFADO 
 stifado 
 Sealiharoog rohke sibula ja tomatiga 
 GR 
  
SUFLEE, KOHR 
 soufflé 
 Magus või vürtsikas küpsetatud õhurikas 
toit.  Serveeritakse koheselt pärast ahjust 
võtmist. 
 FR 
  
SUSHI 
 sushi 
 Väikesed riisiäädika, suhkru ja soolaga 
maitsestatud keedetud riisi rullid, 
serveeritakse erinevate viilustatud 
mereandidega, magusa omletti tükkidega 
või köögiviljaga, mähitakse norisse ja 
viilustatakse või vormitakse 
suutäiesuurusteks pakikesteks. 
Serveeritakse wasabi ja sojakastme 
dipiga. 
 JP 
  
SÕRNIKUD  
 syrniki  
 Kohupiimafritterid. 
 RU 
  
ŠARLOTT(PUDING) 
 charlotte  
 Mitmetes variatsioonides esinev 
magustoit, mille valmistamisel 
vooderdatakse šarlotivorm 
biskviitküpsiste, rullbiskviidi või tahke 
saiaga, seejärel valatakse täispuuvilja-, 
muna- ja vahukooresegu.  Variandid: 
apple charlotte, charlotte moscovite, 
charlotte royale, charlotte russe, charlotte 
sibérienne. 
 FR 
  
ŠAŠLÕKK 
 shashlik 
 Gruusia termin kebabi kohta; tavaliselt 
veinis ja sidrunimahlas koos küüslaugu, 
peterselli, tilli ja vürtsidega marineeritud 
lambaliha kuubikud, mis aetakse vardasse 
koos punase paprika ja sibulaga ja 
grillitakse. 
 RU 
  
ŠTŠI, HAPUKAPSASUPP 
 shchi 
 Hapukapsasupp. 
 RU 
  
TAFELSPITZ 
 Tafelspitz 
 Tasasel tulel aromaatsete köögiviljade, 
porrulaugu, sibula, küüslaugu, tomati jms 
keedetud veiserümp. 
 AT 
  
TAMARIND 
 tamarind, Indian date  
 India dattel. 
  
TAPÉNADE 
 tapénade 
 Kappari, musta oliivi ja anšoovise püree.  
Kasutatakse dipi või määrdena või kõvaks 
keedetud munade või tühjaks uuristatud 
kurkide täidisena. 
 FR 
  
TART 
 tart 
 Kodune tort, puuviljapirukas. 
  
TARTINE 
 tartine 
 Väike võileib, väike puuviljakook. 
 FR 
  
TARTLET 
 tartlet  
 Väike puuviljakook. 
  
TEMPURA 
 tempura 
 Kala ja köögivili taignas 
 JP (<ES, PT) 
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TERIYAKI 
 teriyaki 
 Sojakastmes marineeritud kebab. 
 JP 
  
TERRIIN 
 terrine 
 Vormiroog mitut liiki lihast, kalast või 
köögiviljast.  Küpsetatakse suletud nõus, 
süüakse külmalt. 
 FR 
  
TIKKA 
 tikka 
 Väikesed maitsestatud jogurtis 
marineeritud lihatükid grillitakse ja 
serveeritakse India leiva ja salatiga. 
 IN 
  
TIMBALE 
 timbale  
 1 Väike silinderjas vorm. 
 2 Kerge kreemikas püree, mida 
küpsetatakse timbales, lüüakse vormist 
välja ja serveeritakse kastmega. 
 FR 
  
TIRAMISU 
 tiramisú 
 Marsala veini kastetud keeks kreemi ja 
vahukoorega. 
 IT 
  
TOMATER KA SHORBA 
 tomater ka shorba 
 Tomatisupp. 
 IN 
  
TOORJUUST 
 fromage frais  
 Pehme toorjuust, kasutatakse desserdina. 
 FR 
  
TORTELLINI 
 tortellini 
 Rõngakujulised täidisega makaronid. 
 IT 
  
TORTILJA 
 1 tortilla, Spanish omelette 
 2 tortilla 
 1 Hispaania omlett kartuli ja sibulaga. 
 2 Mehhiko õhuke pannil küpsetatud 
maisisai või tasku erinevate täidistega. 
 1 ES, 2 MX 
  
TSATSIKI 
 tsatsiki, tzatziki 
 Kurgi-jogurtikaste. 
 GR 
  
TSUKIINI 
 zucchini 
 Kurkkõrvits. 
 IT 
  
TŠATNI 
 chutney 
 Segu hakitud õuntest, sibulatest ja 
küüslaugust, lisada võib ka muid köögi- 
ja/või puuvilju, keedetakse äädika, suhkru 
ja vürtsidega kuni paksenemiseni ja 
kasutatakse külmalt lihatoitude juurde. 
  
TŠILLIUBA 
 chilli bean, red kidney bean 
 Suur punane neerukujuline uba. 
  
TUILES 
 tuiles 
 Õhukesed magusad mandlihelvestega 
küpsised. 
 FR 
  
TURNEEDOD  
 tournedos 
 eelnevalt marineeritud paksud 
ümmargused veisefileelõigud, mis 
praadides või grillides jäetakse seest 
roosaks, serveeritakse praetud saiatükil 
delikatesslisanditega. 
 FR 
  
TUUR 
 oscetrova, osyotrina sturgeon, 
white sturgeon 
 Suurem tuurakala, mis kaalub kuni 18 kg 
ja annab 4-7 kg kalamarja, mida peetakse 
kvaliteedilt üheks parimaks. 
 RU 
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TÜÜMIAN 
 thyme 
 Maitsetaim. 
  
VAHT, VAHUKREEM 
 mousse 
 Vahustatud munaga valmistatud soolane 
või magus toit, millel lastakse vormis 
tarretuda. 
 FR 
  
VAHUKOMM 
 marshmellow  
 Pehme magus läbipaistmatu želeetaoline 
maiustus, mis on lõigatud 2-3 cm 
kuubikuteks ja kaetud suhkruga.  
Kasutatakse mõnikord magustoitudes. 
  
WALDORFI SALAT 
 Waldorf salad 
 Majoneesiga salat hakitud õuntest, kreeka 
pähklitest ja sellerist. 
  
VALGE KASTE 
 beurre blanc 
 Võist, šalottsibulast, valgest veinist  ja 
äädikast valmistatud  valgekaste. 
 FR 
  
VARRAS 
 skewer 
 Grillimisvarras. 
  
WASABI 
 wasabi 
 Wasabia japonica taime, mis kasvab 
ainult Jaapanis, söödav juur.  Sarnaneb 
maitselt mädarõikaga.  Riivitakse ja 
serveeritaksegi selliselt või tehakse 
pastaks, et serveerida sashimiga või 
sushis. 
 JP 
  
VERIVORST 
 black pudding, blood pudding, 
blood sausage 
 Verivorst. 
 GB 
  
VIINI ŠNITSEL 
 Wiener Schnitzel 
 Paneeritud vasikaeskalopp. 
 AT 
  
VINDALOO 
 vindaloo 
 Loomaliha ja kartuli hautis. 
 IN 
  
VINIGRETT 
 vinaigrette 
 Õli ja äädika segu, mida maitsestatakse 
soola ja pipraga, ka suhkru ja sinepiga. 
 FR 
  
VIRSIKU MELBA 
 peach Melba 
 Magustoiduportsjon vanillijäätisest ning 
kooritud kivita virsikust värske 
vaarikakastmega. 
  
VÜRTSIKURK 
 pickled gherkin 
 Väike marineeritud kurk. 
  
ÕUNAPOMM 
 apple dumpling 
 Muretaignas küpsetatud kooritud õun või, 
suhkru, kaneeli ja kuivatatud puuvilja segu 
täidisega.  
  
ÕUNASTRUUDEL 
 apfelstrudel,  apple strudel 
 Rosinate, suhkru, pähklitega ja 
õunatäidisega struudli- või filotaignas 
pirukas. 
 AT 
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Lisa 2: inglise-eesti sõnastik 
 
À LA PROVENÇALE  
 provansistiilis  
 Oliivõli, küüslaugu ja tomatiga, mõnikord 
ka seente ja anšoovisega. 
 FR 
  
AAB CHICKEN 
 aab chicken 
 Kana kookoskastmes. 
 IN 
  
AGNOLOTTI, PAZLACHE 
 pasta agnolotti  
 Keedetud riisi või spinati, juustu ja 
maitseainetega segatud võis soteeritud 
lambahakkliha- ja sibulatäidisega 
poolkuukujulised ravioolid. 
 IT 
  
AIOLI, AILLOLI 
 aioli 
 Munakollasega klopitud küüslauk ja sool, 
millest tehakse seejärel tavalisel viisil 
majonees. 
 IT, FR 
  
ALOO CHAT 
 aloo chat 
 Vürtsikas kartulitoit hakitud sibula ja 
küüslaugu, tšilli, loorberi, hakitud 
värskete koriandrilehtede jt 
maitsetaimedega. 
 IN 
  
ALOO KHOMBI BHAJI 
 aloo khombi bhaji 
 Küpsekartulid seentega. 
 IN 
  
ALOO MATAR 
 aloo matar 
 Rohelised herned kartuli ja munaga. 
 IN 
ALOO WALA PRATHA 
 aloo wala pratha 
 Võiga küpsetatud kartulitäidisega leib. 
 IN 
  
ANCHOVY  
 anšoovis 
 Väike, kuni 20 cm heeringa sugukonda 
kuuluv Vahemere kala. 
  
ANGEL CAKE 
 angel gâteau, inglikook 
 Rasvavaba, munakollaseta valmistatud 
biskviitkook. 
 PT & US 
  
ANTIPASTO 
 antipasto 
 Eelroog, mis koosneb tavaliselt erinevatest 
keedetud ja õlis konserveeritud või õli, 
äädika, ürtide ja vürtsidega marineeritud 
köögiviljadest või kalast. 
 IT 
  
APFELSTRUDEL, 
APPLE STRUDEL 
 õunastruudel 
 Rosinate, suhkru, pähklitega ja 
õunatäidisega struudli- või filotaignas 
pirukas. 
 AT 
  
APPLE CREAM À LA 
NORMANDE 
 Normandia õunakreem 
 Normandia stiilis toidud sisaldavad koort, 
õunu, siidrit, kalvadossi. 
 FR 
  
APPLE DUMPLING 
 õunapomm 
 Muretaignas küpsetatud kooritud õun või, 
suhkru, kaneeli ja kuivatatud puuvilja segu 
täidisega.  
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ARTICHOKE 
 artišokk 
 Taim, millest toiduks kasutatakse 
avanemata õienuppe. 
  
ASPARAGUS  
 aspar, spargel 
 Liiliate sugukonda kuuluv taim; süüakse 
võrseid. 
  
ASPIC 
 aspikk, tarrend 
 Vürtsikas tarrend liha- või kalapuljongist, 
maitsestatakse köögivilja, ürtide, šerri 
jms, vajadusel lisatakse želatiini. 
 IT, ES, FR 
  
AU GRATIN 
 gratineeritud 
 Riivjuustu ja/või riivsaiaga ülepuistatud ja 
grillahjus pruunistatud või ahjus 
küpsetatud toit. 
 FR 
  
AUBERGINE, EGG PLANT, 
GARDEN EGG, GUINEA SQUASH 
 pommu, baklažaan, obergiin 
 Ida-Indiast pärineva üheaastase taime 
enamasti u 30 cm lilla vili. 
 GB, IT, FR 
  
BAKLAVA 
 baklava 
 Pähklite ja mee lehttaignakook. 
 GR 
  
BALSAMIC VINEGAR 
 palsamäädikas 
 Tugevalõhnaline magusamaitseline Itaalia 
äädikas, mida valmistatakse 
kontsentreeritud viinamarjamahlast ja 
hoitakse vähemalt 10 a puitvaatides. 
 IT 
  
BALTI 
 balti  
 India odava kiirtoidu tüüp, mis pärineb 
1970. aastate Birminghamist Inglismaal ja 
koosneb marineeritud ja vürtsitatud 
toiduainetest, mida küpsetatakse rohkes 
rasvas.  Balti tähendab hindi keeles ämbrit 
ja puudub igasugune viide sellele, et oleks 
olemas autentne India balti 
toiduvalmistamisviis. 
  
BANANA SPLIT 
 banaani split 
 Pikuti poolitatud ja jäätisega täidetud 
banaan.  Garneeritakse vahukoore ja 
purustatud pähklitega. 
 US 
  
BASIL 
 basiilik 
 Vahemereriikide köögi põhimaitseaine. 
  
BASMATI RICE 
 basmati riis 
 Tiheda peene pika teraga riis aromaatse, 
pähklit meenutava lõhnaga, mida 
kasutatakse India köögis. 
 IN 
  
BEEF À LA MODE 
 beef à la mode 
 Veinis hautatud veiselihatoit porgandite ja 
pärlsibulatega. 
 FR 
  
BEEF DE ROSSINI 
 beef de Rossini 
 Itaalia helilooja Rossini oli tuntud 
gurmaan, kelle nime kannavad paljud 
toidud.  Väidetavasti olevat ta ka ise 
retsepte leiutanud ja mõelnud välja viisi, 
kuidas täita makarone maksapasteediga. 
 IT 
  
BEEF STROGANOFF, 
STROGANOV, BEF STROGANOV 
 böfstrooganov 
 Võis pruunistatud ning šalottsibula, valge 
veini, koore, sidrunimahla, maitseainete ja 
hapukoorega segatud loomafilee ribad.  
Nime saanud väidetavasti 18. saj rikaste 
vene kaupmeeste perekonna järgi, kes 
pärinesid Novgorodist. 
 RU 
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BEIJING DUCK, PEKING DUCK 
 pardipraad Pekingi moodi 
 Tuntud Hiina roog krõbedast marineeritud 
ja röstitud pardist, mille tükid on keeratud 
väikesesse pannkooki koos rohelise sibula 
ja kurgiribadega.  Süüakse sõrmedega, 
kastes tükke eelnevalt sojakastmesse. 
 CN 
  
BELUGA CAVIAR 
 beluuga kaaviar 
 Helehall beluuga mari, mida tavaliselt 
pakutakse eelroana. 
 RU 
  
BEURRE BLANC 
 valge kaste 
 Võist, šalottsibulast, valgest veinist  ja 
äädikast valmistatud  valgekaste. 
 FR 
  
BHUNA GHOSHT 
 bhuna ghosht 
 Loomaliha värskete vürtsidega. 
 IN 
  
BIGARADE, ORANGE AMÈRE 
 pomerants 
 Apelsin. 
 FR 
  
BISCOTTI 
 biscotti 
 Küpsis või kuivik. 
 IT 
  
BISQUE 
 bisque 
 Koorikloomadest lihapuljongi baasil 
valmistatud supp. 
 FR 
  
BLACK PUDDING, 
BLOOD PUDDING, 
BLOOD SAUSAGE 
 verivorst 
 Verivorst. 
 GB 
  
BLANQUETTE  
 raguu valges kastmes 
 Kana-, küüliku- või vasikaraguu valges 
kastmes sibula ja seentega. 
 FR 
  
BLINI, BLINY 
 pliinid 
 Väikesed pärmitaignapannkoogid. 
 RU 
  
BLUE CHEESE 
 sinihallitusjuust 
 Sinihallitusjuustudest tuntumad on Stilton, 
Gorgonzola ja Roquefort. 
  
BOEUF À LA TARTARE 
 böff 
 Roog toorest hakklihast (tavaliselt 
serveeritakse toore munaga, mis on 
pandud hakklihast valmistatud pallikese 
keskele lohukesse, soola, pipra ja hakitud 
sibulaga). 
 SE 
  
BOUILLABAISSE  
 bouillabaisse’i supp 
 Vahemeremaadest pärinev valge kala ja 
koorikloomade supp tomati, küüslaugu, 
safrani, ürtide ja oliiviõliga. 
 FR 
  
BRIOCHE 
 briošš 
 Pärmitaignasaiake. 
 FR 
  
BROWN TROUT 
 paalia 
 Kuldpruun jõeforell. 
  
BRUSCHETTA, FETTUNTA, 
FETT’UNTA, FREGOLOTTA 
 bruschetta  
 Kergelt röstitud paksud leivatükid, mida 
on hõõrutud küüslauguküüntega ja küpsete 
tomatitega, piserdatud oliiviõli ja soolaga.  
Süüakse lisandina toidu juurde või 
suupistena. 
 IT 
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BURGUNDY SAUCE, 
SAUCE BOURGUIGNONNE 
 burgundia kaste 
 Hakitud šalottsibula või sibulaga, seente, 
peterselli, tüümiani ja loorberiga 
maitsestatud punase veini kaste, mida 
serveeritakse grillitud või röstitud liha 
juurde. 
 FR 
  
CAESAR SALAD 
 Caesari salat 
 Krõmpsuva salati, anšooviste, 
küüslaugumaitseliste krutoonide ja riivitud 
parmesaanjuustu segu toore või tasasel 
tulel keedetud muna, maitseainete, õli ja 
äädika kastmega. 
 US 
  
CAFÉ AU LAIT 
 café au lait, varssavi kohv 
 Kohv keedetud piimaga. 
 FR 
  
CANAPÉ 
 kanapee 
 Väikesed küpsised või röstleiva tükikesed 
erinevate pikantsete katete ja 
kaunistustega, mida serveeritakse rootsi 
lauas, kokteilipidudel ja koos jookidega. 
 FR 
  
CANNELLONI  
 kannelloonid 
 Sarvekujulised liha juustu, vahukoore, 
keedukreemi, šokolaadikreemi vms 
täidetud pastatorud. 
 IT 
  
CAPER 
 kappar 
 Väikese Vahemere põõsa Capparis 
spinosa ja C. intermis õiepungad, mida 
kasutatakse maitseainena kastmete ja 
pitsade valmistamisel. 
  
CAPPUCCINO 
 cappuccino, kaputšiino 
 Keedetud ja aurutatud piimast ja 
espressost valmistatud kohv, millele enne 
serveerimist riputatakse jahvatatud vürtse 
(nt kaneeli, kakao või muskaatpähkliga). 
 IT 
  
CARPACCIO 
 carpaccio 
 Õhukesed toore veiseliha lõigud, mida 
serveeritakse koos sinepikastme või õli ja 
sidrunimahlaga. 
 IT 
  
CARRÉ 
 karree 
 Tähistab parimat osa (nt lambast). 
 FR 
  
CASSOULET 
 cassoulet 
 Tasasel tulel valmistatud liha ja türgi oa 
pajaroog. 
 FR 
  
CHARLOTTE  
 šarlott(puding) 
 Mitmetes variatsioonides esinev 
magustoit, mille valmistamisel 
vooderdatakse šarlotivorm 
biskviitküpsiste, rullbiskviidi või tahke 
saiaga, seejärel valatakse täispuuvilja-, 
muna- ja vahukooresegu.  Variandid: 
apple charlotte, charlotte moscovite, 
charlotte royale, charlotte russe, charlotte 
sibérienne. 
 FR 
  
CHATEAUBRIAND 
 chateaubriand 
 Suur, veisefilee kõige paksemast kohast 
lõigatud tükk.  Tavaliselt grillitakse või 
röstitakse ja serveeritakse kahele 
berneeskastme ja rohelise võiga. 
 FR 
  
CHICKEN BIRYANI 
 kana biryani 
 Pilafisarnane riisi- ja kanaroog 
 IN 
  
CHILLI BEAN, RED KIDNEY 
BEAN 
 tšilliuba 
 Suur punane neerukujuline uba. 
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CHILLI CON CARNE 
 chilli con carne 
 Mehhikost ja USA lõunaosast pärinev toit, 
mis koosneb hautatud veisehakklihast, 
keedetud punastest ubadest ning sibulast, 
küüslaugust, punasest piprast, tomatist, 
vürtsidest ja lihaleemest valmistatud 
kastmest.  Chili con carne on 
põhimõtteliselt sama toit ilma ubadeta. 
 US 
  
CHINESE CABBAGE 
 hiina kapsas 
 Salatisort. 
  
CHLOROPHYLL  
 klorofüll 
 Roheline värvaine, mida leidub taimedes.  
Kasutatakse rohelise toiduvärvina E140 
koos vasekompleksiga E141. 
  
CHORON SAUCE 
 choron kaste 
 Tomatipüreega kombineeritud 
berneeskaste (nimetatakse ka sauce 
béarnaise tomatée). 
 FR 
  
CHUTNEY 
 tšatni 
 Segu hakitud õuntest, sibulatest ja 
küüslaugust, lisada võib ka muid köögi- 
ja/või puuvilju, keedetakse äädika, suhkru 
ja vürtsidega kuni paksenemiseni ja 
kasutatakse külmalt lihatoitude juurde. 
  
CLUB SANDWICH 
 club sandwich 
 Võileib kahest röstitud saiaviilust 
lehtsalati, kanalõikude, tomativiilude, 
krõmpsuks praetud peekoni ja majoneesi 
täidisega, garneeritakse tšatni, 
marineeritud köögivilja või oliividega. 
  
COMPOTE  
 kompott 
 Puuviljakompott. 
 FR 
  
CONCHIGLIE RIGATE 
 conchiglie rigate 
 Merekarpide kujuline pasta. Väiksem 
variant kannab nime conchiglie piccole 
rigate. 
 IT 
  
CONFIT(E) 
 confit 
 1 Hästi läbikeedetud liha, eriti pardi, hane 
või sealiha, mida säilitatakse omas rasvas. 
 2 Brändis või magustatud alkoholis 
konserveeritud puuvili. 
 3 Äädikas või marinaadis konserveeritud 
köögivili. 
 FR 
  
CONFITURE  
 konfitüür 
 Džemm või marmelaad. 
 FR 
  
CONSOMMÉ 
 consommé 
 Hästimaitsestatud liha-, kala- või 
köögiviljapuljongist valmistatud selge 
supp.  Külmana tavaliselt tarretub, 
mõnikord tükeldatakse ja kasutatakse 
garneeringuna. 
 FR 
  
COQ AU VIN 
 coq au vin 
 Punases veinis koos brändi, sibula, 
porgandite, küüslaugu, mõnikord ka 
peekoniga, hautatud kana; garneeritakse 
väikeste sibulate, seente ja krutoonidega. 
 FR 
  
CORN BREAD  
 maisileivake 
 Maisijahust valmistatud tumekollane leib. 
 US 
  
CORNICHON, GHERKIN 
 kornišon 
 Väike konservkurk. 
 FR 
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COULIBIAC, KOULIBIAC 
 kulebjaaka 
 Venepärane kala-, seene- vm 
pärmitaignast plaadipirukas. 
 RU 
  
COUSCOUS 
 kuskustangud, couscous 
 1 Kuivatatud durumnisutaignast tangud. 
 2 Nimetatud tangudest tehtud 
traditsiooniline Aafrika toit (tangud 
niisutatakse, et nad paisuksid, seejärel 
aurustatakse, kuhjatakse taldrikule ja 
kaetakse aurutatud köögivilja, lambaliha 
või kanaga, ka mees glasuuritud 
kikerherne ja/või sibulaga. 
 NA 
  
CRÈME ANGLAISE, 
CRÈME À L’ANGLAISE, 
SAUCE ANGLAISE, 
ENGLISH EGG CUSTARD 
 crème anglaise 
 Paks keedukreem 16 munakollasest ja 500 
g suhkrust liitri piima kohta, jahu 
vastavalt vajadusele, maitsestatakse 
vanilli, sidrunikoore või pärast jahtumist 
likööriga. 
 FR 
  
CRÈME BRÛLÉE 
 kreembrülee 
 Paks munakeedukreem, mida 
valmistatakse eraldi portsjonite kaupa, 
jahutatakse, puistatakse üle pruuni 
suhkruga ja karamellistatakse grillis kuni 
krõbedaks muutumiseni. 
 FR 
  
CRÈME CARAMEL, 
CREAM CARAMEL, 
CARAMEL CREAM, 
FRENCH FLAN, FLAN 
 karamellikreem 
 Portsjoninõude põhi kaetakse 
karamelliga, siis täidetakse 
keedukreemiga, küpsetatakse ahjus 
vesisärgiga nõus, jahutatakse, kallatakse 
vormist välja taldrikule karamell ülalpool, 
kaunistatakse või serveeritakse ilma 
kaunistamata.  Mõnikord valmistatakse ka 
suures nõus ja lõigatakse enne 
serveerimist portsjoniteks. 
 FR 
  
CRÈME FRAÎCHE 
 rõõsk koor 
 Lactobacillus’ega koor, värske hapuka 
maitsega. 
 FR 
  
CRÈME PRALINÉE  
 kreempralinee  
 Pralineepulbriga maitsestatud 
kondiitrikreem 
 FR 
  
CRÉOLE CUISINE, 
CREOLE CUISINE 
 kreooli köök 
 Peamiselt Louisianas prantsuse 
uusasukate järeletulijate segaabieludes 
väljakujunenud toiduvalmistamisviis, 
milles on kombineerunud Kariibimere, 
prantsuse, aafrika ja hispaania köögid; 
rajaneb koorikloomadele, riisile, okrale, 
palju kasutatakse ka tomateid, paprikat, 
sibulat ja vürtse. 
 US 
  
CRÊPE 
 crêpe 
 Valgest jahust valmistatud suur õhuke 
pannkook. 
 FR 
  
CROSTINI 
 crostini 
 1 Viil head, sütel või restil röstitud leiba, 
mida on hõõrutud värske küüslaugu 
küünega, määritud oliiviõli või võiga ja 
peale on pandud erinevaid pikantseid 
toiduaineid, nt tomativiil, kappar, oliiv, 
anšoovis, juust, avokaado või krevetid.  
Teisisõnu: kattega bruschetta.  Süüakse 
eelroana. 
 2 Krutoonid või röstsai. 
 IT 
  
CROÛTONS 
 krutoonid 
 Väikesed (8 mm) saiakuubikud, mida on 
praetud krõbedaks ja kuldseks 
muutumiseni võis; serveeritakse 
püreesuppide juurde. 
 FR 
 61 
  
CURRY 
 karri 
 1 Üldtermin tugevalt vürtsiste liha-, 
köögivilja-, kala- ja läätsetoitude kohta, 
mis pärinevad Indiast ja Kagu-Aasiast 
ning on läänes väga populaarsed.  Curry 
tähendab hindi keeles segu. 
 2 Hautis aromaatse kastmega 
(nimetatakse ka turrcarri’ks). 
 1 FR, 2 IN 
  
CUTLET 
 kotlett 
 1 Naturaalne kotlett. 
 2 Hakkbiifsteek. 
 2 US 
  
DAL SHORBA 
 dal shorba 
 Läätsesupp 
 IN 
  
DIJON MUSTARD 
 Dijoni sinep 
 Hele, puhtamaitseline prantsuse sinep, 
mille valmistamisel kasutatakse pruune 
sinepiseemneid, soola, vett ja valget veini. 
 FR 
  
DIP 
 dipp, dipikaste 
 Tavaliselt külm vürtsikas kaste, millesse 
enne söömist kastetakse toidutükikesi. 
  
1 DOLMADES, DOLMATHES 
2,3 DOLMA 
 1 dolmades 
 2 dolma 
 1 Täidisega viinamarjalehed. 
 2 Viinamarja-, viigipuu-, kapsa- või muud 
söödavad lehed riisi ja lambaliha vm 
vürtsika täidisega.  Süüakse soojalt või 
külmalt. 
 3 Täidisega baklažaanid. 
 1 GR, 2 TR, 3 ME 
  
DUCHESSE POTATOES 
 düssesskartul, markiikartul, 
vürstinna kartul 
 Maitsestatud kartulipüree segatakse või ja 
munakollastega, kujundatakse tordipritsi 
abil ja küpsetatakse ahjus 
pruunistumiseni. 
 FR 
  
EISBEIN 
 Eisbein 
 Keedetud marineeritud seakoot, tavaliselt 
serveeritakse hapukapsa, hernepüree ja 
kartulitega. 
 DE 
  
EMISTA ME KIMA 
 emista me kima 
Täidisega tomat ja paprika. 
 GR 
  
EN CROÛTE 
 en croûte, taignas küpsetatud 
 Taignas küpsetatud. 
 FR 
  
EN PAPILLOTE 
 en papillote 
 Rasvainega määritud paberis või 
fooliumis küpsetatud toit (tavaliselt liha 
või kala koos maitseainetega); 
serveeritakse pakendist. 
 FR 
  
ENCHILADA, ENCHILLADA 
 entšilaada 
 Kokkurullitud ja tšilli-tomatikastmes 
küpsetatud liha- või juustutäidisega 
mehhiko tortiljad. 
 MX 
  
ESPRESSO 
 espresso 
 Tumedatest peeneks jahvatatud 
kohviubadest kohv, valmistatakse surve all 
olevast üle 100 °C temperatuuriga veest, 
mida pressitakse läbi kohvipuru. 
 IT 
  
FASSOLATHA 
 fassolatha 
 Kreeka lihata oasupp. 
 GR 
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FETTUCCINE 
 fettuccine 
 Lamedad kitsad ribanuudlid, 
valmistatakse munapõhisest taignast. 
 IT 
  
FEUILLETÉ(E), DANISH PASTRY 
 feuilleté, lehttaigen 
 1 Lehttaigen. 
 2 Pärmitaigen, mida valmistatakse 
sarnaselt lehttaignaga. 
 FR 
  
FILET MIGNON 
 filee mignon 
 Kaks veisefileest ristikiudu lõigatud viilu, 
kergelt praetud või grillitud; serveeritakse 
friikartulitega. 
 FR 
  
FISH ORLY  
 kala Orly 
 Orly on kala valmistamisviisi nimi. Kala, 
mida sõltuvalt suurusest fileeritakse või 
kasutatakse tervelt, kastetakse taignasse 
või munasse ja riivsaia, seejärel 
praetakse, nõrutatakse ja serveeritakse 
tomatikastmega. 
  
FLAMBÉ 
 flambeerima  
 Alkoholiga niisutama ja põlema süütama. 
  
FLAPJACK 
 1 kaerahelbeküpsis 
 2 pannkook 
 1 Pätsikest meenutav kaerahelbeküpsis. 
 2 Paks pannkook. 
 1 GB, 2 US 
  
FOIE GRAS 
 foie gras 
 Pardi või hane keedetud maisiga 
sundnuumamise teel saavutatav 
suurenenud maks.  Kasutatakse vürtsikate 
toitude või pasteedi valmistamiseks. 
 FR 
  
FONDANTI 
 fondanti 
 Väikesed pikantsed kroketid. 
 IT 
  
 
FOUNDUE, SWISS FONDUE 
 fondüü 
 1 Veini ja maitseainetega sulatatud juust, 
mida hoitakse laual kuumana ja kuhu 
kastetakse enne söömist fondüükahlviga 
saiakuubikuid. 
 2 Ükskõik millise toidu valmistamine, mis 
hoitakse laual kuumana ja kuhu kastetakse 
enne söömist toidutükikesi. 
 3 Köögivili, nt tomatid, mida keedetakse, 
kuni järele jääb vaid viljaliha. 
 1, 2 CH, FR 
 3 FR 
  
FRENCH DRESSING 
 prantsuse salatikaste 
 Provanksõli, äädika ja sinepiga 
salatikaste. 
 FR 
  
1 FRICASSEE 
2 FRICASSÉE 
 frikassee 
 1 Eelnevalt kergelt pruunistatud vasika- 
või linnuliha hautis. 
 2 Vasika- või linnuliha hautis valges 
kastmes; hautatakse pliidil, kastme 
valmistamisel kasutatakse ka 
munakollaseid ja koort. 
 1 US 
 2 FR 
  
FRITTATA 
 frittata 
 Hispaania tortiljaga sarnaselt valmistatud 
omlett erinevate täidistega (nt sink, juust, 
keedetud köögivili, pasta). 
 IT 
  
FRITTER 
 fritter, rõngas 
 Taignas magus või soolane toiduaine (nt 
kalmaar, juust vms), mis on küpsetatud 
rohkes rasvas või õlis. 
  
FROMAGE FRAIS  
 toorjuust 
 Pehme toorjuust, kasutatakse desserdina. 
 FR 
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FUSILLI, 
ROTELLE, TORTIGLIONE, 
TORTIGLIONI, ARCHIMEDE 
 pasta fusilli  
 Spiraalikujuline lühike pasta.  Korgitseri 
meenutava kuju tõttu on alternatiivne 
nimetus tuletatud Archimedese nimest 
(viimase pumba tõttu). 
 IT 
  
GALANTINE  
 galantiin 
 Kondita valge liha, võib olla täidisega ja 
rulli keeratud, keedetakse ja pressitakse 
sümmeetriliseks ning glasuuritakse 
aspikuga. 
 FR 
  
GÂTEAU 
 kreemitort, kondiitrikook 
 Biskviittaignast valmistatud 
kreemitäidisega ja kaunistustega 
kondiitrikook või tort. 
 FR 
  
GAZPACHO 
 gazpacho 
 Algselt tahkunud leivast, küüslaugust, õlist 
ja äädikast, tänapäeval ka tomatitest, 
paprikast, kurgist, maitseürtidest (ilma 
leivata) valmistatud külm supp. 
 ES 
  
GHERKIN 
 kokteilikurk 
 Väike (kuni 8 cm) kurk; kasutatakse 
marineerimiseks. 
  
GHOST DO PIAAZA 
 ghost do piaaza 
 Sibulaga lambaliharoog. 
 IN 
  
GNOCCHI 
 gnocchi 
 Väikesed palli-, silindri või rattakujulised 
manna- või kartuliklimbid.  Keedetakse 
väiksel tulel ja kasutatakse garneeringuna 
või serveeritakse kastmega. 
 IT 
  
GOULASH 
 guljašš 
 Paprikaga maitsestatud loomalihahautis, 
tuletatud Ungari guljašš-supist.  
Serveeritakse hapukoorega. 
 HU 
  
GOULASH SOUP 
 guljašš-supp 
 Ungari liha- ja köögiviljasupp. 
 HU 
  
GRATIN DAUPHINOIS 
 kartuligratään 
 Kartuligratään piima ja juustuga. 
 FR 
  
GRAVAD LAX, GRAVLAX, 
SALTED SALMON 
 soolalõhe 
 Soolalõhe. 
 SE 
  
GRISSINI, ITALIAN BREAD 
STICKS, TORINESE 
 grissini 
 Eelroana, suupistena või toidukõrvasena 
serveeritavad pikad õhukesed (ca 30 cm x 
1 cm) saiast pulgad.  
 IT 
  
GUACAMOLE 
 guacamole 
 Küpse avokaado viljaliha, nahata ja 
seemneteta tomatite, seemneteta tšillide, 
laimimahla ja pastinaagi püree, mida 
kasutatakse dipina või takode ja tortiljade 
täidisena. 
 MX 
  
HALIBUT 
 paltus, hiidlest 
 Kala. 
  
HALVAS 
 halvas 
 Halvaajäätis. 
 GR 
  
HARICOT BEAN 
 aeduba 
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HOLLANDAISE SAUCE 
 hollandi kaste 
 Munakollase, pipra, äädika ja võikaste.  
Serveeritakse soojana kala ja mõnede 
köögiviljadega. 
 FR 
  
HOMARD THERMIDOR, 
LOBSTER THERMIDOR 
 homard thermidor 
 Grillitud homaariliha viilustatakse, 
pannakse koorekastmesse, lisatakse veidi 
inglise sinepit ja küpsetatakse kergelt 
ahjus või grillil. 
  
HORIATIKI, GREEK SALAD 
 horiatiki, kreeka salat 
 Kreeka salat kurgist, tomatist, oliividest, 
sibulast ja feta juustust oliiviõli ja äädika 
kastmega. 
 GR 
  
HUMPBACKED SALMON, 
PINK SALMON 
 gorbuuša 
 Vaikse ookeani kõige väiksem lõheline 
(Oncorhynchus gorbusha) tumesiniste 
täppidega selja- ja hõbedase kõhupoolega, 
kaalub kuni 2,5 kg.  Liha on roosa, 
rasvane ja tihe, võib valmistada igal viisil. 
  
ICEBERG LETTUCE 
 jääsalat 
 Peasalat. 
  
IRISH COFFEE 
 iiri kohv 
 Iiri viski, fariinsuhkru ja vahukoorega 
kohv. 
 IE 
  
JALFREZI GHAZAALA 
 jalfrezi ghazaala 
 Kanakuubikud paprika, sibula, tomati ja 
ingveriga. 
 IN 
  
JANSSON’S TEMPTATION 
 Janssoni kiusatus 
 Riivitud toorest kartulist, hakitud sibulast, 
võist, anšoovise fileest või 
heeringaribadest ja koorest valmistatud 
traditsiooniline ahjuroog, mida 
küpsetatakse kuni kuldse kooriku 
tekkimiseni.  Väidetavasti oli viinud 
kiusatusse religioonifanaatiku, kes oli 
tõotanud loobuda maistest lihalikest 
naudingutest.  Tihti serveeritakse peo 
lõpul, mil see peaks meelitama külalisi 
pisut kauemaks külla jääma. 
 SE 
  
JINGA MASALA CURRY 
 jinga masala curry 
 Krevetid karrikastmes. 
 IN 
  
JULIENNE 
 julienne 
 Lühikesteks peenteks ribadeks (25 x 3 x 3 
mm) lõigatud köögi- või puuviljad.  
Tavaliselt serveeritakse toorelt, 
blanšeeritult või keedetult garneeringuna. 
 FR 
  
JUS 
 jus 
 Puu- või köögivilja- või lihamahl. 
 FR 
  
KACHOOMAR 
 kachoomar 
 Vürtsikas roheline salat. 
 IN 
  
KASHMIR MASALA 
 Kashmir masala 
 Lambaliha kašmiiripäraselt. 
 IN 
  
KEBAB, KEBOB, SHASHLIK 
 kebab 
 Igasugune kuubikuteks või viiludeks 
lõigatud toit, mida vardas grillitakse 
pruunistumiseni.  Sageli liha eelnevalt 
marineeritakse.  Serveeritakse tavaliselt 
vardaga koos riisi ja salatiga. 
 IN, TR, ME 
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KEFTEDES 
 keftedes 
 Vürtsikad hakklihavardad. 
 GR 
  
KHARAI MACHLEE 
 kharai machlee 
 Lõhe masala kastmes 
 IN 
  
KHEER 
 kheer 
 Magus riisipuder rosinate tükeldatud 
kuivatatud aprikooside, kardemoni ja 
kaneeliga; serveerimiseks jahutatakse ja 
kaunistatakse. 
 IN 
  
KILKA 
 kilu 
 Kaspia ja Läänemere kala; 
konserveeritakse õlis, soolatuna või 
vürtsitatuna ja serveeritakse eelroana 
koos sidruniviiludega. 
 RU 
  
KISSEL, KISEL 
 kissell 
 Ida-Euroopa magustoit marja- või 
puuviljamahlast, mis on paksendatud 
želatiini, kartuli- või maisijahuga ja 
serveeritakse koorega. 
 RU 
  
KUMQUAT, CUMQUAT 
 kumkvaat, kimkan 
 Tsitrusviljaline.  Kasutatakse viilustatuna 
magusate ja soolaste toitude 
kaunistamiseks. 
  
LADY FINGER  
 lady finger  
 Biskviittaignast pulk. 
 US 
  
LAMB BIRYANI 
 lambaliha biryani 
 Pilafisarnane riisi- ja lambaliharoog 
 IN 
  
LAMB’S LETTUCE 
 kännak 
 Lehtsalat. 
  
LANGOUSTE 
 langust 
 Vähiline. 
 FR 
  
LASAGNE, LAZAGNE 
 lasanje 
 1 Lai, lame pasta, mida müüakse ribade, 
ruudu- või ristkülikukujuliste lehtedena. 
 2 Itaalia lasanjeroog juustu või liha ja 
tomatitega. 
 IT 
  
LOVAGE 
 kirvel, leeskputk 
 Maitsetaim. 
  
LUKUMADES 
 lukumades 
 Sõõrikud mee ja pähklitega. 
 GR 
  
MADRAS CURRY 
 Madras curry 
 Kana karrikastmes. 
 IN 
  
MARASCHINO 
 maraschino 
 Värvitu liköör, mida maitsestatakse 
kokteilikirssidega ja nende purustatud 
kividega.  Kasutatakse maitsestamiseks. 
  
MARJORAM 
 pune 
 Maitsetaim. 
  
MARMITE DIEPPOISE 
 marmite dieppoise 
 Lestast, kammeljast ja meriärnist 
rannakarbileemes, valges veinis või siidris 
valmistatud Normandia kalasupp 
aedviljaga; garneeritakse rannakarpide, 
krevettide ja koorega. 
 FR 
 66 
  
MARSHMELLOW  
 vahukomm 
 Pehme magus läbipaistmatu želeetaoline 
maiustus, mis on lõigatud 2-3 cm 
kuubikuteks ja kaetud suhkruga.  
Kasutatakse mõnikord magustoitudes. 
  
MELBA TOAST 
 Melba toast 
 Väga õhukesed (3 mm) kuivatatud ja ahjus 
või grillil pruunistatud saiatükid.  
Serveeritakse supi kõrvale või suupistete 
ja eelroogade alusena. 
  
MELITZANES PAPOUTSAKIA 
 melitzanes papoutsakia 
 Küpsetatud vahemere köögivili tsatsiki 
kastmega. 
 GR 
  
MERINGUE 
 meering, besee 
 Suhkruga vahustatud munavalgekook 
kuivatakse aeglaselt ahjus. 
 FR 
  
MILLEFEUILLE, NAPOLÉON 
 napooleonikook 
 Lehttaignast kook või tort. 
 FR 
  
MINESTRONE 
 minestroone 
 Itaaliapärane paks köögiviljasupp pasta, 
riisi, ubade või kartuliga  ja juustuga. 
 IT 
  
MOCHA  
 moka kohv 
 Kohv. 
  
MORELS 
 mürkel, morell 
 Seen. 
  
MOUSSAKA, MOUSAKA 
 moussaka 
 Kihiline lambaliha vormiroog. 
  
MOUSSE 
 vaht, vahukreem 
 Vahustatud munaga valmistatud soolane 
või magus toit, millel lastakse vormis 
tarretuda. 
 FR 
  
MOUSSELINE SAUCE 
 mousseline kaste 
 Enne serveerimist vahukoorega segatud 
hollandi kaste.  Kasutatakse spargli, 
brokoli, kala-, kana- ja munaroogadega.  
Mõnikord nimetatakse ka sauce chantilly. 
 FR 
  
MUFFIN 
 kukkel, muffin 
 1 pärmitaignast jahu ja vähese mannaga 
valmistatud pätsike, mis küpsetatakse 
pannil mõlemalt poolt kuldpruuniks. 
 2 Küpsetuspulbriga kergitatud keeksike, 
küpsetatakse sügavates väikestes 
vormides, mõnikord maitsestatakse värske 
või kuivatatud puuviljaga, mee või 
vahtrasiirupiga. 
 1 GB, 2 US 
  
MULLED WINE 
 hõõgvein, glögi 
 Kaneelikoore, ingveri, nelgi ja 
apelsinikoorega maitsestatud kuum 
punane vein. 
  
MURGH CHAT 
 murgh chat 
 Kanasalat. 
 IN 
  
MURGH KHOOBANI 
 murgh khoobani 
 Aprikoosiga valmistatud kana. 
 IN 
  
MURGH KORMA 
 murgh korma 
 Jogurtiga küpsetatud kana. 
 IN 
  
MURGH MAKHANI 
 murgh makhani 
 Marineeritud ja küpsetatud kana. 
 IN 
  
 67 
 
MYDIA 
 mydia 
 Teod tomati ja küüslauguga. 
 GR 
  
NASI GORENG  
 nasi goreng  
 Praetud riis hakitud sealiha, singi, sibula, 
küüslaugu, mereandide ja köögiviljaga.  
Serveeritakse munaomleti ribadega. 
 ID 
  
NOISETTE 
 noisette 
 1 Sarapuupähkel. 
 2 Vasika- või lambafileest kotlet. 
 3 Võikuulike. 
 FR 
  
NORI, GREEN LAVER, 
PURPLE LAVER, SEA LAVER 
 nori(-leht) 
 Jaapanis, Hiinas ja Koreas merepinnalt 
leitav vetikas, millest moodustatakse 
lehed, pressitakse kokku ja kuivatatakse.  
Värvus rohelisest lillani.  Jaapanis 
kasutatakse sushi valmistamiseks, keerates 
lehed riisi vm täidiste ümber.  Saab 
kasutada ka värvainena. 
 JP  
  
OKRA, GUMBO, GOMBO, 
LADY’S FINGERS, OCHRO, 
BHINDI, BINDI, BAMIYA 
 okra 
 Söödav hibisk.  Noori kaunu kasutatakse 
köögiviljana, täiskasvanud kauntest 
tehakse maitseainet. 
  
OKROSHKA 
 okroška 
 Külm supp keedetud munakollastest, mis 
segatakse sinepi ja hapukoorega ning õlle, 
kalja või poolmagusa siidriga püreeks, 
seejärel segatakse hakitud munavalge, 
kuubikuteks hakitud keedukartulite, 
rohelise sibula ja röstitud lihaga, 
maitsestatakse kajennpipraga ja 
garneeritakse hakitud tilliga. 
 RU 
  
OSCETROVA, OSYOTRINA 
STURGEON, WHITE STURGEON 
 tuur 
 Suurem tuurakala, mis kaalub kuni 18 kg 
ja annab 4-7 kg kalamarja, mida peetakse 
kvaliteedilt üheks parimaks. 
 RU 
  
OYSTERS BIENVILLE 
 Bienville’i austrid 
 Ühel karbipoolel serveeritud, paprikat ja 
sibulat sisaldava bešamellkastmega 
kaetud ja riivsaia ja juustuga 
gratineeritud ning grillitud austrid. 
 US 
  
PAKORAS 
 pakoras 
 Kikerhernejahust suutäiesuurused 
köögivilja-, koorikloomade, kala-, riisi-, 
juustu- või lihafritterid, serveeritakse 
tšatniga. 
 IN 
  
PANACHÉ(E) 
 panaché(e) 
 Kirjeldav termin mitmevärviliste segude 
või kihiliste toitude kohta. 
 FR 
  
PANNA COTTA 
 panna cotta 
 1 Karamellkreemi liik. 
 2 Kohvimaitseline keedukreem. 
 IT 
  
PAPADUM 
 papadum 
 India krõbe leib 
 IN 
  
PAPPARDELLE CARBONARA  
 pappardelle carbonara  
 Laiad säbrulise servaga munanuudlid 
krõbedaks praetud peekonitükikeste, koore 
ja mõnikord ka vahustatud munaga.  
Serveerimisel puistatakse üle riivitud 
parmesaanjuustuga. 
 IT 
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PARFAIT 
 parfee 
 Mitmesuguste külmutatud jäätiselaadsete 
magustoitude nimetus. 
 FR 
  
PARISIENNE POTATOES  
 Pariisi kartul 
 Praepannil pruunistatud ja ahjus 240 °C 
juures üleküpsetatud kartulist spetsiaalse 
kulbitaolise noaga lõigatud pallid, mis 
kallatakse enne serveerimist üle 
lihaglasuuriga. 
 FR 
  
PARMA HAM, 
PROSCIUTTO DI PARMA 
 Parma sink, prosciutto  
 Toorsink, mis peab pärinema Itaaliast 
Parma lähistelt, olema õhus kuivatatud 
vähemalt 8 kuud ja seejärel markeeritud.  
Tavaliselt serveeritakse antipastona väga 
õhukeste tükkidena. 
 IT 
  
PARMENTIER  
 Parmentier  
 Kartuleid sisaldava toidu kirjeldus. 
 FR 
  
PÂTÉ DE FOIE GRAS  
 foie gras’ pasteet, 
hanemaksepasteet 
 Kallis trühvlitega maitsestatud 
hanemaksapasteet (vt foie gras). 
 FR 
  
PEACH MELBA 
 virsiku melba 
 Magustoiduportsjon vanillijäätisest ning 
kooritud kivita virsikust värske 
vaarikakastmega. 
  
PELMENI 
 pelmeenid 
 Ravioolilaadne toit hakklihatäidisega.  
Traditsiooniliselt tehti talve algul, jääti 
välja külmuma ja kasutati seejärel 
vastavalt vajadusele. 
 RU 
  
PENNE  
 pasta penne  
 U 4 cm pikkune torukujuline pasta 
diagonaalselt lõigatud otstega. 
 IT 
  
PEPPER STEAK 
 piprapihv 
 Biifsteek, mis enne praadimist kaetakse 
pipraga ja serveeritakse koorekastmega. 
  
PESTO 
 pesto 
 Segu basiilikust, petersellist, piiniatest ja 
oliiviõlist; kasutatakse pasta 
maitsestamiseks ja üldmaitseainena.  
Mõnikord sisaldab riivitud 
parmesaanjuustu. 
 IT 
  
PETITS FOURS 
 petifuur, petits fours 
 Väikesed magusad suupisted, mida 
serveeritakse viimase käiguna kohvi 
kõrvale. 
 FR 
  
PICKLED GHERKIN 
 vürtsikurk 
 Väike marineeritud kurk. 
  
PICKLING ONION  
 pärlsibul 
 Väike, enamasti marineerimiseks 
kasutatav sibul. 
  
PILAF(F) 
2 PILAU, PILAO, PULAO, 
PULLAO 
3 PILAV 
4 PILAW 
 pilaff 
 Vürtsikas riisiroog, sageli liha või 
köögiviljaga. 
 4 Pilaff lambaliha ja tomatipüreega. 
 2 IN, 3 TR, 4 PL 
  
PINDI CHANA 
 pindi chana 
 Kikerherned värskete vürtsidega. 
 IN 
  
 69 
PINE KERNEL, PINE NUT, 
INDIAN NUT, PIGNOLA 
 piinia pähkel 
 Seedriseeme.  Kasutatakse Kaug-Idas ja 
Itaalias pesto valmistamiseks.  Kui 
seemned on piisavalt suured, süüakse ka 
niisama. 
  
PISTACHIO NUT, 
GREEN ALMOND, PISTACHE 
 pistaatsia pähkel 
 Lähis-Idast ja Kesk-Aasiast pärinev 
pähkel.  Kasutatakse suupistetena, 
maitsestamiseks, garneerimiseks või nt 
halvaas ja jäätises. 
  
POBOY 
 poboy 
 New Orleans’i võileib.  Valmistatakse 
värskest pikast saiast, mis lõigatakse 
pikuti pooleks ja jagatakse kaheks või 
kolmeks osaks.  Poolte vahele pannakse 
kuuma rostbiifi ja kastet või praetud 
austreid lehtsalatiga, tomatit ja majoneesi, 
kuid täidiseks võib kasutada ka 
igasuguseid mereande ja köögivilja 
vastavalt maitsele. 
 US 
  
POLENTA 
 polenta 
 Peen kollane maisijahu, mida on praetud 
seni, kuni värvus kaob.  Kasutatakse paksu 
pudruna, millel on sama nimi.  Itaalias 
lastakse sellel tihti kõigepealt jahtuda ja 
siis praetakse viiludena lihatoitude juurde. 
 IT 
  
PRATHA 
 pratha 
 Võiga küpsetatud india leib. 
 IN 
  
PROFITEROLE 
 profitrool 
 Kreemi, vahukoore, jäätise, 
kondiitrikreemi või keedukreemiga 
täidetud 3-5 cm läbimõõduga kook, mida 
tavaliselt serveeritakse 
šokolaadikastmega. 
 FR 
PSARI ALA-SPETSIOTA 
 psari ala-spetsiota 
 Maitseürtidega grillitud kala. 
 GR 
  
QUENELLE 
 knell 
 Liha- või kalapall. 
 FR 
  
RAGOÛT 
 raguu 
 Paks lihahautis, milles on palju liha (ka 
vorsti ja subprodukte). 
 FR 
  
RAITA 
 raita 
 Jogurtiga segatud hakitud köögi- ja 
puuviljasegu, maitsestatakse köömnete, 
koriandri jms, serveeritakse lisandina 
teiste toitude juurde. 
 IN 
  
RATATOUILLE 
 ratatouille 
 Oliiviõlis tomati, sibula ja paprikaga 
hautatud pommud. 
 FR 
  
RAVIOLI 
 ravioolid 
 Itaaliapärased erineva täidisega 
taignaümbrikud. 
 IT 
  
RED MULLET 
 meriärn 
 Väike erepunane kuni roosa kala.  
Tavaliselt kasutatakse koos maksaga, 
mida peetakse delikatessiks. 
  
RED ROE 
 punane kalamari 
 Punane kalamari. 
  
RISOTTO 
 risoto 
 Klassikaline Itaalia riisivormiroog 
lihapuljongis keedetud safraniga 
maitsestatud riisist sibula ja juustuga. 
 IT 
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RIZI ME THALASSINA 
 rizi me thalassina 
 Virsikutäidisega kanafilee 
  
ROGAN JOSH 
 rogan josh 
 Maitsetaimedega maitsestatud lambaliha 
kastmes 
 IN 
  
ROLLMOP HERRING 
 rullmops 
 Rullitud heeringafilee maitsestatud äädika 
marinaadis. 
  
ROMAINE LETTUCE, COS 
LETTUCE 
 rooma salat 
 Lehtsalat pikkade, küllalt lahtiste 
lehtedega. 
  
ROTI 
 roti 
 India leib. 
 IN 
  
ROUILLE 
 rouillekaste 
 Kaste leotatud saiast, küüslaugust, 
soolast, kooritud punasest paprikast ja 
oliiviõlist.  Määritakse leivale ja 
serveeritakse bouillabaisse’i jt 
kalasuppidega. 
 FR 
  
RUM BABA 
 rummibaaba 
 Rummimaitselises suhkrusiirupis leotatud 
kook, kaunistatakse vahukoore, 
kokteilikirsside ja keeksiribadega.  Loodi 
Poola kuningale, kes elas sel ajal 
Lorraine’s. 
  
RUSSIAN SALAD 
 kasukas, rosolje 
 Majoneesiga segasalat keedetud 
köögiviljast, tavaliselt sisaldab peeti, võib 
sisaldada heeringat. 
  
SAAG GHOSHT 
 saag ghosht 
 Lambaliha spinatiga 
 IN 
  
SABAYON SAUCE, 
ZABAIONE, ZABAGLIONE 
 sabayonkaste 
 Magus veinikaste suhkruga, serveeritakse 
soojalt puuvilja magustoitudega, või ilma 
suhkruta  soolaste toitude juurde. 
 IT 
  
SABZI SANGAM 
 sabzi sangam 
 Aedviljasegu 
 IN 
  
SALADE NIÇOISE 
 segasalat 
 Tomatitest, kurkidest, ubadest, kõvaks 
keedetud munadest, anšoovise fileest, 
tuunikalast, mustadest oliividest, 
basiilikust ja petersellist valmistatud salat 
küüslaugumaitselise vinigretiga. 
 FR 
  
SALSA 
 salsa 
 Mehhiko pikantne tomatikaste. 
 IT, PT, ES 
  
SALTIMBOCCA 
 saltimbocca 
 Või ja salveiga soteeritud vasikamaks 
singiga. 
 IT 
  
SAMOSA, SAMOOSA 
 samoosa  
 Kolmnurkne pikantse täidisega õlis 
küpsetatud pirukas, mida süüakse 
suupistena. 
 IN 
  
SARSON KA SAAG 
 sarson ka saag 
 Värsked sinepilehed spinatiga. 
 IN 
  
SASHIMI 
 sashimi 
 Toored, väga värsked erineva tekstuuri ja 
värvusega mereannid, mis lõigatakse väga 
õhukesteks viiludeks ja sätitakse 
dekoratiivselt salatipadjale.  Serveeritakse 
wasabi ja sojapõhise dipikastmega. 
 JP 
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SATE, SATAY 
 sate 
 Tugevasti maitsestatud marinaadis hoitud 
mereannid, liha- või kana- kuubikud 
grillitakse vardas ja serveeritakse magusa 
või pipardatud kuuma maapähkli 
kastmega. 
 SEA 
  
SAUCE BÉARNAISE  
 berneeskaste (ka hollandi kaste) 
 Hollandi kastme sarnane, valmistatakse 
estragoniga ja kasutatakse rohkem 
munakollaseid, et kaste oleks paksem.  
Serveeritakse grill-liha ja –kalaga. 
 FR 
  
SAUCE BÉCHAMEL  
 bešamellkaste, valge põhikaste 
 Valge põhikaste, mis valmistatakse 
kastmepõhjast, maitsestatud piimast, 
jahust ja sibulast. 
 FR 
  
SAUCE BORDELAISE 
 bordookaste 
 Pruun punase veini, šalottsibula, 
tüümiani, loorberilehe ja pipraga 
valmistatud kaste 
 FR 
  
SAUCE DEMI-GLACE 
 pruun kaste, demi-glace 
 Pruun lihakaste. 
  
SAUTÉ 
 soteeroog 
 Mooritud roog. 
 FR 
  
SAVOY CABBAGE 
 savoia kapsas 
 Kähar peakapsas. 
  
SEMIFREDDO  
 semifreddo  
 Jahutatud vahutaoline magustoit või jäätis 
purustatud küpsistel. 
 IT 
  
SHAHI KORMA 
 shahi korma 
 Küpsetatud lambaliha 
 IN 
SHASHLIK 
 šašlõkk 
 Gruusia termin kebabi kohta; tavaliselt 
veinis ja sidrunimahlas koos küüslaugu, 
peterselli, tilli ja vürtsidega marineeritud 
lambaliha kuubikud, mis aetakse vardasse 
koos punase paprika ja sibulaga ja 
grillitakse. 
 RU 
  
SHCHI 
 štši, hapukapsasupp 
 Hapukapsasupp. 
 RU 
  
SKEWER 
 varras 
 Grillimisvarras. 
  
SOLYANKA 
 seljanka 
 Paks liha- või kalasupp või vedelavõitu 
hautis hakitud hapukurgi, oliivide, 
kapparite, sibula, või, maitseainete jms. 
 RU 
  
SORBET 
 sorbett 
 Mahlajäätis. 
  
SOUFFLÉ 
 suflee, kohr 
 Magus või vürtsikas küpsetatud õhurikas 
toit.  Serveeritakse koheselt pärast ahjust 
võtmist. 
 FR 
  
SOUVLAKIA 
 souvlakia  
 Pannil või grillil küpsetatud kebabid, mida 
küpsemise ajal pritsitakse sidrunimahlaga.  
Serveeritakse sibulate ja tomativiiludega. 
 GR 
  
SPANAKOPITA 
 spanakopita 
 Spinati ja juustuga filotaigna pirukad 
 GR 
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SPÄTZLE  
 Spätzle nuudlid 
 Taigen, mis valmistatakse jahust, piimast, 
munast, soolast ja muskaatpähklist, 
kallatakse nuudlite saamiseks läbi väikeste 
aukude tugevasti keevasse vette.  
Serveeritakse võis praetuna. 
 DE 
  
STIFADO 
 stifado 
 Sealiharoog rohke sibula ja tomatiga 
 GR 
  
SUSHI 
 sushi 
 Väikesed riisiäädika, suhkru ja soolaga 
maitsestatud keedetud riisi rullid, 
serveeritakse erinevate viilustatud 
mereandidega, magusa omletti tükkidega 
või köögiviljaga, mähitakse norisse ja 
viilustatakse või vormitakse 
suutäiesuurusteks pakikesteks. 
Serveeritakse wasabi ja sojakastme 
dipiga. 
 JP 
  
SYRNIKI  
 sõrnikud  
 Kohupiimafritterid. 
 RU 
  
TAFELSPITZ 
 Tafelspitz 
 Tasasel tulel aromaatsete köögiviljade, 
porrulaugu, sibula, küüslaugu, tomati jms 
keedetud veiserümp. 
 AT 
  
TAGLIATELLE 
 lintnuudlid, taljatelle  
 Lintnuudlid. 
 IT 
  
TAMARIND, INDIAN DATE  
 tamarind 
 India dattel. 
  
TAPÉNADE 
 tapénade 
 Kappari, musta oliivi ja anšoovise püree.  
Kasutatakse dipi või määrdena või kõvaks 
keedetud munade või tühjaks uuristatud 
kurkide täidisena. 
 FR 
  
TART 
 tart 
 Kodune tort, puuviljapirukas. 
  
TARTINE 
 tartine 
 Väike võileib, väike puuviljakook. 
 FR 
  
TARTLET  
 tartlet 
 Väike puuviljakook. 
  
TEMPURA 
 tempura 
 Kala ja köögivili taignas 
 JP (<ES, PT) 
  
TERIYAKI 
 teriyaki 
 Sojakastmes marineeritud kebab. 
 JP 
  
TERRINE 
 terriin 
 Vormiroog mitut liiki lihast, kalast või 
köögiviljast.  Küpsetatakse suletud nõus, 
süüakse külmalt. 
 FR 
  
THYME 
 tüümian 
 Maitsetaim. 
  
TIKKA 
 tikka 
 Väikesed maitsestatud jogurtis 
marineeritud lihatükid grillitakse ja 
serveeritakse India leiva ja salatiga. 
 IN 
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TIMBALE  
 timbale 
 1 Väike silinderjas vorm. 
 2 Kerge kreemikas püree, mida 
küpsetatakse timbales, lüüakse vormist 
välja ja serveeritakse kastmega. 
 FR 
  
TIRAMISÚ 
 tiramisu 
 Marsala veini kastetud keeks kreemi ja 
vahukoorega. 
 IT 
  
TOMATER KA SHORBA 
 tomater ka shorba 
 Tomatisupp. 
 IN 
  
TORTELLINI 
 tortellini 
 Rõngakujulised täidisega makaronid. 
 IT 
  
TOURNEDOS 
 turneedod  
 eelnevalt marineeritud paksud 
ümmargused veisefileelõigud, mis 
praadides või grillides jäetakse seest 
roosaks, serveeritakse praetud saiatükil 
delikatesslisanditega. 
 FR 
  
1 TORTILLA, 
SPANISH OMELETTE 
2 TORTILLA 
 tortilja 
 1 Hispaania omlett kartuli ja sibulaga. 
 2 Mehhiko õhuke pannil küpsetatud 
maisisai või tasku erinevate täidistega. 
 1 ES, 2 MX 
  
TSATSIKI, TZATZIKI 
 tsatsiki 
 Kurgi-jogurtikaste. 
 GR 
  
TUILES 
 tuiles 
 Õhukesed magusad mandlihelvestega 
küpsised. 
 FR 
  
VEGETABLE BIRYANI 
 köögivilja biryani 
 Maitsestatud riis aedviljadega. 
 IN 
  
VINAIGRETTE 
 vinigrett 
 Õli ja äädika segu, mida maitsestatakse 
soola ja pipraga, ka suhkru ja sinepiga. 
 FR 
  
VINDALOO 
 vindaloo 
 Loomaliha ja kartuli hautis. 
 IN 
  
WALDORF SALAD 
 Waldorfi salat 
 Majoneesiga salat hakitud õuntest, kreeka 
pähklitest ja sellerist. 
  
WASABI 
 wasabi 
 Wasabia japonica taime, mis kasvab 
ainult Jaapanis, söödav juur.  Sarnaneb 
maitselt mädarõikaga.  Riivitakse ja 
serveeritaksegi selliselt või tehakse 
pastaks, et serveerida sashimiga või 
sushis. 
 JP 
  
WIENER SCHNITZEL 
 Viini šnitsel 
 Paneeritud vasikaeskalopp. 
 AT 
  
ZAKOUSKI 
 sakuskad, suupisted 
 Suupisted. 
 RU 
  
ZUCCHINI 
 tsukiini 
 Kurkkõrvits. 
 IT 
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Lisa 3: toitlustusasutuste loetelu 
 
Alljärgnevalt on loetletud toitlustusasutused, mille menüüsid on käesolevas töös 
analüüsitud. 
 
1. Ammende 
2. Embecke 
3. Emmi 
4. Georges Brown 
5. Hermitage 
6. Jahisadama Kõrts 
7. Jazz Café 
8. Kuld Lõvi 
9. Kuldse Notsu Kõrts 
10. Lahke Madjar 
11. Lonkava Konna Kõrts 
12. Marleen 
13. Paltheus 
14. Rannakohvik 
15. Rannahotell 
16. Seegi Maja 
17. Stenhus 
18. Strand 
19. Sunset Club 
20. Suur Aleksander 
21. Tahula 
22. Taj Mahal  
23. Tervis 
24. Victoria 
25. Väike Klaus 
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Lisa 4: menüü näide 
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Summary 
 
The present Master’s project “The Vocabulary of the Menus of Estonian Catering 
Establishments” analyses the vocabulary of the menus of Estonian catering 
establishments, the impact of foreign words and the problems of translating menus. 
 
The term ‘vocabulary’ denotes the words of a language (often referred to as the 
‘wordstock’, ‘lexicon’ or ‘lexis’), the words available to or used by an individual, the 
words appropriate to a subject or occupation, or a word list developed for a particular 
purpose.  The vocabulary of a language is distinct in its system, use, and reference and 
changes from age to age.  The culture in which the vocabulary has evolved rests on 
unique needs, interests, and experiences. 
 
The changes in the Estonian culinary vocabulary are well exposed in the menus of 
catering establishments.  For the purposes of this paper, 71 menus of 25 catering 
establishments were analysed.  Offering dishes of foreign origin is one of the most 
significant trends over the past few years, resulting in introduction of numerous 
foreign and loan words to Estonian.  Such a tendency causes various problems, e.g. 
the inability of guests to understand the menu, the orthography of foreign words, etc. 
 
The need for translating menus rests on the increasing number of tourists visiting 
Estonian restaurants and pubs.  As to target languages, English is the prevailing one, 
followed by Finnish and Russian.  For a translator, translating a menu is quite a 
specific job that requires some culinary knowledge as well as knowing the vocabulary 
in both source and target languages.  Co-operation with experts of the field is also 
important. 
 
The project includes Estonian-English and English-Estonian vocabularies consisting 
of 284 terms with the descriptions of items in Estonian. 
